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Vormwort.

Der Krieg mit feinen Begleiterjdeinungen hat die Fiihrung des
$Haushaltes iiberall in mweitgehenditer Weife beeinfluppt. Unjere Erndh-
rung ift von Tag zu Tag dhwieriger geworden. Sie hat uns Haus-
frauen vor Aufgaben gefjtellt, die nicht allein fiir unfere Familie, fondern
fiitt unfer ganges Volk von einjd)neidenber Bebeutung find, und von
" uns nur mit Cinfefung aller Krifte erfiillt werben konnen. Von ber
Crnihrung hingen Gefundheit, Leiftungsfdhigkeit und dbamit aud) Gliick
und fLebensfreude ab. Trof des Mangels an Lebensmitteln miifjen
wit fie fo ju gejtalten juchen, baf unfere BVolkskraft in diefen |dyweren
Beiten miglichjt wenig leidet. Gelingt es uns, bdiefe Hhohe Aufgabe
su erfiillen, fo mwerden wir nicht nur den ushungerungsplan unferer
Feinde zujchanden machen, jondern unfer Volk und Vaterland vor
Ungqliick bervahren und uns als qute Miitter und Biirgerinnen ermeifen.

Audh ber Grabnerhof hat gegeniiber der burch den Krieg entjtandenen
ot nidht ldfjiq fein konnen. Wir haben uns mit aller Hingebung
um Mittel und Wege bemiiht, wie dem Wangel an fo vielem, was
uns Hausfrauen einft unentbehrlich jchien, erfolgreich) begeqnet werben
kRonne. Und mwir hofien, daf mancie von den JMeuerungen, bie bdie
nadyjtehenden Aufzeihnungen enthalten, und mandjer einfache Wink
nid)t bloB jeht vielen Hausfrauen helfen werdben, diefe forgenvolle Jeit
leichter zu iiberftehen, jonbern YWert bebalten werben auch fiir bie
Bukunjt. Gefundheit und Krajt braudhen aud) bei bejcheideniter und
{parfamiter Lebensfiihrung nidht zu fehlen.

Grabnerhof, im Juli 1916.

Jda Sduppli.
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Die KodRijte.

Das bejte Hilfsmittel, bei BVereitung der Speifen Nahrungsmittel,
Beit und Brennmaterial in der teuern RKriegszeit zu fparen, ijt bdie
Kodykijte, Wer in dber Familie {part, dient dbem Vaterlanbe und bhiljt,
ben Aushungerungsplan unferer Feinde zujchanden zu madyen. Des-
Halb gehort die Kodhkijte in jebe Familie und fie jollte jeht auch da,
wo die Hausfrau aus Nachldffigkeit oder Abneigung gegen MNeuerungen
diefelbe bisher nicht vermwenbdet hat, angejchafft werben.

Die Kochkijte hat folgende Vorziige:

1. Durch bas Kodhen in der Kodkifte werden bdie in ben
Jahrungsmitteln enthaltenen, fiir unjeren Korper jo widtigen Ciweifz-
ftoffe befier aufgejchlofien und leichter verdaulich gemacht. Auferdem
quillt dbas Stdrkemehl durch die lange Kod)bauer viel beffer auf und
wird vom Korper befjer ausgeniit. Durch) bdiejes Aufquellen geben
aber bie Mabhrungsmittel auch viel mehr aus und wir braudjen weniger
bavon, wie man fich leicht iiberzeugen kann, wenn man 3. B. die gleiche
Menge Reis auf dem Herd oder in der Kijte fiebet. Alle in der Kody-
Rifte bereiteten Gpeijen, wie Nockerln, Knidel ujw., kommen jo aus-
giebig und dbabei vorziiglich im Gejchmack und Ausfehen auf den Tifch,
wie man fie auf dem Herd bei aller Sorgfalt niemals Herjtellen kann.

2. Beim Kochen auf dem Herdbe verfliichtigt ein grofer Teil der
in ben verichiedenen Nahrungsmitteln vorhandenen aromatijdhen Stoffe,
und die Speifen verlieren dadburd) an Gefchmack. Diefer Fehler wird
mit der Kochkijte vermieden. Aber auch die bejonders in den Gemiifen
enthaltenen Ndbrialze {chlieRen fich durch die lange, aleichmiifige Wiirme
viel mehr auf und find dadurd) fiir den Korper leidhter aufnehmbar.

3. Bet ber Kodykifte ijt ein Unbrennen, Nberlaufen, Einkodyen
und Jerkochen ausgefd)lofjen. Die Speifen hiangen jid) aud) an ben
Topf nidht an und konnen deshalb bis auf den Rleinjten RWefjt 3u Tifch
gebracht werden. Dadurd) mwerben groge Mengen von Lebensmitteln
erjpart, und bas wenige Fett, das uns jeft zur BVerfiiqung fteht,

Eduppli-Hinterer, Jodbiidilein fiir mappe Serten. 1
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kommt bem Korper zugute und liegt nicht, wie es bei unadytiamem
Kochen auf bem Herde dburch Nberlaufen der Fall ift, auf der Herdplatte.

4, Qurd) dbas RKodjen in der Kodykijte erjparen wir viel an
Brennmaterial, Jur Bereitung von Hiiljenfriichten 3. V., dbiefen wichtigen,
bas Fleijch erfeenden Mahrungsmitteln, miiflen wir bas Feuer im

Herde durch viele Stunben unterhalten. Vereiten wir fie in der Kifte,
jo geniigt eine kurze BVorkocdhzeit auf dem Herde oder auf Gas, und
die Hiilfenfriichte werden bei diefer Kochmweije nod) viel jhmackhafter,



-y el

perdaulicher und quellen viel mehr auf. Das gleidye gilt vom Fleijd),
von Gemiifen und allen fdywer gar werbenden Gerichten,

5. Die Kodykijte erfpart viel Jeit und ermiglicht jo aud der fjtark
bejhdftigten Hausfrau, tdglid) ein wohljdymeckendes Efjen herzujtellen.
Fiir bas Mittagefjen 3. B. werdben bie Speifen jhon mit bem Friih=
jtiick orgekodht, und ber gange Bormittag it fiir anbdere Arbeiten ge-
wonnen. Die Kodykijte erfpart auc) Gefdyirr, denn bie Topfe bleiben
ber Herdhife nur Rurze Jeit ausgefest, fie werben dbeshalb auch weniger
rufig und ihre Reinigung braucht geringere Jeit und MWiibe.

Die EGintichtung der Kochkifte ift jo einfach und billig, daf fie

jid) jebe Frau, auch die drmite, anjchaffen kann. Als Kodykijte kann
jebe beliebige qut {djliegende Kijte Bermendung finden, die wenn mog-
lih einen iibergreifenden Deckel haben joll. Die Kijte ijt mit Heu,
$Holzoolle ober Papier zu fiillen, und es konnen je nacd) Grige 2 oder
3 Topfe darin Plap finden.

Der BVoden mup 6 bis 10 em hoch dicht mit Heu ober Holz-
wolle belegt fein, dann jtellt man die Tipfe 8 bis 10 cm voneinander
entfernt hinein und fiillt alle Jwijdenrdume bis an den Rand bder
Fopfe fo fejt als mbglih mit Heu o. dbal aus. Hievauf dreht man
bie Topfe einigemal hin und Her, damit Das Heu eine genau pafjende
Hophlung bildet, in die man fie immer wieber einfeft. Jum Bebecken

1*
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per Topfe vermwendet man ein mit Holzwolle oder Heu gefiilltes Poljter,
bas in Linge und Breite ungefihr 4 bis 6 cm grofer fein foll als
bie RKifte, bamit der Raum zwijden Topf unbd RKijtendeckel moglichit
bicht ausgefiillt ijt. An Stelle von Kijten lafjen jid) auch Korbe ver-
wenden. Diefe miifjen, bevor fie mit Heu gefiillt wetden, dicht mit
Jeitungspapier ausgelegt fein. Je nach) Anzahl der Perfonen, fiir die
gekocht wird, vermendet man grbfjere ober kleinere Kijten.

Da die Speifen unter Ginwirkung von Dampj gar gemacht werben,
miiflen die Deckel der Tdpfe mit einem ungefihr 3 cm breiten, in den
Topf bineingehenden Ranbde verfehen fein und fehr gut fchliegen.

Alle Borbereitungsarbeiten fiir bas Wittageffen, wie 3. B. Gemiife-
pugen, Kartoffeljdydlen ufw., find jdon am Borabend 3u verrichten, bamit
bie Speifen gleich beim Friihjtiickkochen aufgeftellt werden kinnen. Madyt
man bdiefe Arbeiten erjt am Morgen, jo muf das Feuer unnitig lange
unterhalten bleiben. BVeim Einjtellen in die Kijte beachte man folgenbdes:

a) Fiillen der Thpfe. Die Topfe follen nur bis 3u 3/, ber Hihe
angefiillt fein. Weniger darf allenfalls von folden ©peifen, bdie bald
gar find, hineingegeben werden. Vei Speifen jeboch, die eine ldngere
Kodydauer erfordern, ijt diefe Regel unbedingt einzubalten. Wenn ber
Topf mebr als zu 2/, feiner Hohe gefiillt ijt, jo Rann durch bdie jtarke
Dampfentwicklung der Deckel herausgetrieben mwerden.
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b) Borkodyzeit. Die Speifen find in dem fiir die Kijte bejtimmten
Topf jum Kodjen zu bringen. BVon der Jeit an, wo die Speifen fieden,
barf ber Deckel nicht mehr gedfinet werden, fonjt entweicht dber Dampf
und die Speifen werden nidht gar. Schnell zerfallende Gerichte, mwie

Knodel, Griefnockerln ufw.,, werden rajd) auf offenem Feuer, Fleijch,
gediinjtete und eingebrannte Speijfen unter fortwdhrendem Riihren an
der Seite des Herdes vorgekod)t. Die Vorkochzeit dauert je nad
Art der Nabhrungsmittel 1 bis 30 Minuten. Die vorgekodhten Speifen
werden dann jdhnell in die Kijte gejtellt, mit dem Kifjen zugedeckt,

&'—_""

pie Kijte ge{chlofjen unbd erjt wieder gedffnet, wenn die Speijfen an-
gerichtet merben follen.

c) Kodhdbauner. Als Kodydauer bezeichnet man die Jeit, wo die
Gerichte in der Kijte jtehen. Da die Speifen in der Kijte weber zer-
fallen nod) einkochen, vorausgefet, dbaf bdies nidht jchon auf dem
Herd gefdhehen ijt, was bei unvorfichtigem Kochen, 3. B. von Knobdeln,
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leicht ber Fall fein Ranmn, biirfen bdie Berichte ohne Nachteil aud
ldnger als notwenbdig in ber RKijte bleiben.

Cin Miglingen der Speifen in der Kijte ijt gdnzlid) ausgejcdhlofjen,
wenn leftere richtig Dergejtellt ijt, die Deckel der Topfe gut fchliegen,
die Gpeifen jorgfiltig vorbereitet, geniigend vorgekod)t und mwenn jie
lange genug in der Kijte find.

Die Sdywierigkeiten beim RKodjen in bder Kijte werden bald
iiberrounbden, unbd bdie Freube iiber dbas BGelingen der Speifen und bdie
bald sutage tretenden durd) dieje Kodyweife gemadyten Criparnijje be-
geiftern jede benkende Hausfrau fehr jdnell dafiir.

JNod) ausfiihrlidyere Anweifungen und Anleitungen jur Herjtellung
ber Kodykifte finden ficdh) in dem im gleichen Berlage erfdhienenen
®rabnerhofeKod)bud.



Fletich und Grett.

Dasd Fleifeh.

Das Fleifdh ift fiir unjere Crnidhrung wichtig durch jeinen Hhohen
Gimeiggehalt und durd) feinen Wohlgefdhmack, der Uppetit und Ber-
bauung giinjtig beeinflut. Ganz kann fein Ndbhrwert aber nur bei
richtiger Jubereitung ausgeniift werdben. Witd bdas Fleijd) su lange
gekocht und zu hohen Widrmeqraden ausgefeht, jo verhdrtet fich das
Gimeif und ijt in diefem Jujtande fiir den Korper verloren. Vei bem
burd) ben Krieg hernorgerufenen Mangel an Fleijd) und bei feinem
hobhen Preife ijt es aber bringend notwendig, dbas Fleifdh o zuzue
bereiten, baf uns alle Nihrjtoffe jugute Rommen, und das erreichen
wit am bejten in der Kodhkijte.

Bur Eriparnis von Fleifd) eignen fich bejonders joldhe Gerichte,
wo Fleijh mit Kartoffeln, Fleijd) mit den ver{dyiedenen Gemiifen,
Geldyfleijd) mit Knobeln ujw. jujammengekod)t wird. Diefe Gerichte
haben bei {parjamijtem Fleijchverbraud) doch den Fleijdgejchmack, jie
werden deshalb Menfcdhen, die vor dbem Krieg tdglich ein- bis zweimal
Sleiich zu efjen gewidhnt waren, nod) den bejten Erjaf bieten.

Das mwenige Fleijd), das heute auf unferen Tijd) kommt, joll
gebraten und nidyt gefotten werben. Siedet man ausnahmsweife Fleifd,
jo barf es nicht kalt aufgefet, jondern muf in fiebendes Salzwafjer
eingelegt werben. Die Fleifhjuppe muf jest von Knodhen und Suppen-
wurgeln jubereitet werden. Kleine Fleijchitiickchen falze man erjt nad
bem Braten, grofere, nadydbem jie auf allen Seiten iiberbraten find,
badurd) bleiben fie jaftiger und nahrhajter. Damit der wertvolle Fleijch-
fajt erbalten bleibt, foll gebratenes Fleijch vor dem Unrichten gut
jugedeckt ein wenig jtehen und dann erjt gefdnitten werben. Wenn
auch Fleijd) bdburd) anbdere eimeifhaltige MNahrungsmittel, wie Fijche,
Mildh, Topfen, Kife, Hiilfenfriichte ufmw., 3u erfefen ift, jo fillt es dod,
befonbers geijtig arbeitenden Menjdjen, bdie infolge ihrer fienden
Lebensweife jdhymwer verdbaulidhe Gerichte nidht vertragen, fdhmwer, fich
an bie fajt fleijchlofe Kojt ju gewdhnen. Die Hausmutter muf dem



S T

Rechnung tragen und allen guten Willen und Scharfjinn aufwenden,
um bdie von vielen weit iiber Gebiihr gejdydten Fleijdgerichte menig-
jftens ab und ju auf den Tifd) zu bringen. Kinder und junge Leute
braudjen bagegen kein Fleijc). Der junge Organismus niift dbie Kriegs»
kojt beffer aus, finbet ji) beshalb, ohne Schaden ju nehmen, leichter
mit ber dburd) den Krieg notwendigen IAnbderung in dber Kojt ab.

Dasd Fett.

Den Mangel an Fett empfinben wir nod) einjdhneidender als
pen Fleijdmangel. Durch) bdie immer fjtrenger werdbende Abfperrung
vom Auslande ijt auf eine Bejjerung der Fettbefdhaffung vorerjt kaum
ju hoffem, und es bleibt uns nidyts iibrig, als mit bem Wenigen, was
wir haben, auszjukommen. Wir braudjen Fett zur Entwicklung von
Krajt und Korpermwdrme; dazu geniigen nad) wiffenfdajtlichen Unter-
judyungen tiglich 60 g (6 dkg). Dies ijt eine kleinere NMenge, als
viele bem Korper in ihren Speifen zuzufiihren gewdhnt mwaren. Eine
teichlichere Fettbeigabe macht die Speifen jwar {hmadkhaft, aber fie
werben dadburd) aud) jchmwerer verdaulid). Der ju groge Fettverbraudh,
wie er in vielen Gegenben, befonbders auf dem Lanbde, iiblich, ijt eine
unbebdingte Schidigung der Gefundheit und bdie Urfache von vielen
Magenkrankheiten; wdhrend bes Krieges ift er geradesu ftriflidh). Da
in fajt allen SLebensmitteln Fett enthalten ijt, brauchen mir bie
angegebenen 60 g nidht als reines RKochfett bei Bereitung der Speifen,
jondern konnen mit viel weniger auskommen. Jn Siideuropa foll es
jhwer arbeitende Volksklajjen geben, die in ihrer Nahrung tdglidh nur
6 ¢ aufnehmen und dabei gefund und leijtungsidhig finb. Im Grabner-
hof braudhten wir vor bem RKrieg pro Kopf tdglid)y 45 ¢ (4'/. dkg)
Fett und hatten dabei widhentlid) 2 bis 3 Fleijdmahlzeiten. Jeht ijt
per Fettverbrauch bei ber fajt fleifchlofen Kojt auf 35 g (3Y/s dkg)
heruntergegangen. Der Gejundheitszujtand ijt trogdem ein vorziiglicher
geblieben, und die monatliche Durchidhnittsgewidytszunahme hat bei
33 Midchen 120 kg betragen. Die Koft ift babei auferordentlich ein-
fach) und ovollkommen kriegsmifig. Cingelne Schiilerinnen haben in
pem leften fiinfmonatliden Kurs fogar 10 bis 14 kg zugenommen,
und aus manchem blaffen, blutarmen Madchen ijt in Rurger Jeit ein
gefunber, krdftiger Menfch geworden. Wir find im jepigen Kurs burdh
ben Fettmangel gezwungen, unfern Feitbedarf nod) weiter jebr jtark
eingujdhrdnken, find aber iiberzeugt, daf bdabdurd) weder Gejundheit
nod) Leiftungsidhigkeit leiben mwerden.
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Um Fett u {paren, beachte man folgenbdes:

1. Bu allen Speifen muf bdas Fett gemwifjenhaft gewogen und
parf niemals nad) Augenmaf genommen werben.

2. Fett darf nie in der Hanbd getragen werden.

3. Fettrejtchen bdiirfen nidht herumijtehen, und man joll fiir das
Fett nur ein Gefdf in Vermwendung haben.

4, Fett darf nie unbeauffichtigt auj dbem Herd jtehen und nidyt
fo jtatk erhift werden, bis es raudht; dburch bdiefen Prozep verbrennt
fchon ein Teil Fett und geht uns als Nahrung verloren.

5. ur Cinbrenne ijt erjt bas Mehl su linden (abzurdjten) und
bann bas Fett Ralt hineingugeben. Man kann bie Cinbrenne aber
aud) gan ofne Fett machen, indem man das Mehl vorfidytig abrdijtet
und bdie Cinbrenne mit Wajjer vergieht, in dem verjchiedene Suppen-
wurgeln gefotten obder ein Maggimiirfel aufgeldjt wurde. Audy fein
gehackte Jmwiebel kRann ohne Fett gebriunt und bdann der Einbrenne
beigegeben metben.

6. Formen zu Kudjen und ufldufen diirfen nicht mit kaltem Feit,
jondern follen mit einem in Fett getauchten Pinfel bejtrichen werden.
Kudyenbleche ftellt man zum Grwdrmen Rurze Jeit ins Rohr, und be-
jtreicht fie bann mit einer Speckjchmwarte. Pfannen, Formen, Bleche ujmw.
jinb, mit jauberem Papier ausgerieben, ungemwajdien aufzubemwabren.

7. 3u Omelettenteig und anbderen leicht an der Pfanne klebenden
Gerichten darf kein Jucker gegeben werden, und find aud) hier die
Piannen zum Ausbadken nur mit einem in Fett getaudyten Pinfel
3u bejtreichen.

8. Kleine Fleijdyjtiicke briit man in einer juvor heif gemachten
und bann mit einer Speckjdywarte ausgeriebenen Pfanne, indbem man
fie mit bem Schdufer] biter wendet. Sobald Saft an bdie Oberflide
bes Fleifches tritt, ift bas Fleijd) gar.

9. Das Ausbacken von Speifen in tiefem Fett mui wibhrend
bes Krieges unterbleiben.

10. An Stelle von Butterbrot joll Objtmus oder Honig als
Brotaufjtrich vermwendbet werden.

1. Sdafileifd) oder Rindfleijdh mit Kartoffeln.
Man hackt den Speck mit 2 mittelgrofen FJwiebeln und etwas
Kiimmel redyt fein, [dft beides goldgelb rijten, filgt das in Wiirfel ges
{dnittene Fleifd), etmas Salz, Thymian, Kiimmel oder Knoblaud bei und
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1 kg Rartoffeln | ldfgt alles zugedeckt 10 Minuten Dbdiinjten.
godf‘g Ged’d‘:fﬂ"'d’ | Darauf werden bdie in Wiirfel gefchnittenen
2 dig. et | Rartoffeln beigefiigt, mit dem Fleijdy durch-
Subehor geddmpft und dann mit WMehl gejtaubt. Jit

biefes abermals qut burdygerdjtet und mit
17 kaltem Wajjer vergofjen, jo witd bas Geridt vorgekod)t unbd in
bie RKifte gejtellt.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunden.

2. Sdaffleifd mit Gemiifen.

éokgkgeig;lt;ﬂﬁt;;r!ﬁeln \ Das Sdyaffleifd) witd in Wiirfel, bie
B, SOMIRHE Kartoffeln und Mohren in Scheiben gejd)nitten.
;?Igffﬁf'pume it g Peterfiliengriin, ein kleines Stiickchen Sellerie,

Lorbeerblatt, 2 Sdyalotten und etwas Knob-
lauch mwerden fehr fein gehackt. [n einen fiir dbie Kifte bejtimmien
Topf gibt man eine Lage Kartoffeln, etwas Gemiirze, dann Fleijd)
und Mohren und abermals Gewiirzge und fo fort, bis alle Jutaten
verbraucht find, Ju oberjt kommen Kartoffeln mit etwas Wiirze.
Nun {dhyiittet man 1/, I gut gefalzenes Wafjer bariiber, lGt bas Geridht
vortkodjen und ftellt es in bie Kifte. Man kann bhiegu aud) jedes

anbere gur Verfiigung jtehende Fleijch vermwenden.
Borkodyzeit 10 Minuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunbden.

3. Fleijch mit Kohl nnd Kartoffeln.

};5"5;;3?01;?1" ' Das Fleifch wirtd in kleine Stiicke ge-
g #o jdynitten, ber abgebriihte Kobhl grob gehadkt
g und die Kartoffeln in kleine Wiitfel gefcnitten.
Subehor { Jn bem {Fett rdjtet man feingehackte Jwiebel

und Peterfilienkraut, gibt Fleifch, Kophl und
Kartoffeln, mit Kiimmel, Salz und etwas CEffig gewiirst, hinein, riihrt
alles gut bdburcd) und ftellt das Gericht nad) der Vorkodzeit in
die Kijte.

Borkodyzeit 10 Minuten. — Kod)dbauer 3 bis 6 Stunben.

4. Gulajd) aud Rinddhery mit Kartofjeln.

14/, kg Kartoffeln } Jm Beifen Fett (Gt man 2 mittelgrofe,
30 dkg Rindbshers feingehackte Jmwiebeln gelb anlaufen, fiigt

e | einen Sbfjel Gifig, etwas Kiimmel, Sals und
Subebir | bas in Wiitfel gejdhnittene Fleifc) bei und
|

biinjtet es 10 Minuten. Nun gqibt man bdie




in groge Wiirfel gejdynittenen Kartoffeln bdazu und laft fie mit dbem
Fleifch nod) mweitere 10 Minuten bdiinjten. Hierauf witd das Gulajd)
gejtaubt und, wenn bas MehI lichtbraun geworden ijt, mit 1/, I kaltem
Wafjer vergofjen. Dann mwird bas Gerid)t vorgekocht und in bdie
Kijte geftellt.

DBorkodhzeit 10 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunben.

5. Fleifdhinoddel.

25 dkg Rindileifd Das Weigbrot wird in Mild) aujgemweidht.
12 dkg Scymeinefleifd) Das Fleijd) wird erft allein und dann mit
Tt e bem ausgebriickten Brot durd) die Mafchine
1 G gebreht. [m Fett [afgt man feingehackte
3ubehir Bmwiebel mit Peterfilie anlaufen und mijcht

bies mit bem Gi und etwas Salj unter die
Mafje, formt 6 Knobel dbaraus, bie man in 2 ! fiebendbem Wajjer (mit
einigen Guppenmwurzeln) einkodh)t und in bie Kijte jtellt. Die Fleifch-
knobel werben mit einer Sofe und Kartoffeln gereicht. Die Fliiffig-
keit, in mweldjer die Knbbdel gefotten wurben, ergibt mit bldttrig ge-
jchnittenem Brot eine gute Suppe.

DBorkodyzeit 5 Minuten. — Kod)dauer 2 bis 6 Stunden.

6. Sdyinfentnbdel.

mdkggiliﬂl;i)lt-ﬁﬂﬂﬂfffln Aus den durch bdie Fleifdhhackmajdyine
25 dkg Mehl H H
getriebenen Kartoffeln, Mehl, €i, Salz und
2‘;;:‘; gfg;ﬂlm Sdjinken | o vas geriebener Muskatnup madt man rafd
2 dkg Fett einen Teig. Jm Fett rojtet man eine fein-
1 Gi gehackte Jwiebel mit Griinem, gibt den durch
Subebdr bie Hackmajdyine getriebenen gekochten Schin-

ken obder Seld)fleifch und die Brifel dazu und
ftreut bies auf ben ausgemwalkten Teig. Der Teig wird zujammens
gerollt, in 12 Gtiicke gejdynitten, zu Kndbeln geformt, in fiebenbem

Salzwafjer vorgekodht und in die Kifte jtellt. Die Kndbdel werden mit
Salat gereidht.

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden.
7. Ritider.

35 dkg Gerite Das Seldfleijd) wird am Tage vorber
2 dig SRR in 2!/, I Wafjer vorgekod)t und in die Kijte
20 dkg Bohnen it B 5 Roll b

Subehir gejtellt. Bohnen und Rollgerjte werden ge-

mwajchen, am Ubend in der Seld)juppe, nady-
bem bas Fleifch entfernt ift, eingemweicdht, am Morgen mit einer ge-
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fchnittenen Jmwiebel und 2 Bldttchen Salbei um Sieben gebracht und
in die RKijte gejtellt. Das in Stiickdyen ge[dhnittene Seldhfleijch mwird
vor dem Anrichten Bhineingegeben und bdie Speife, wenn das Fleijd
heify ijt, aufgetragen.

Borkod)zeit 20 Minuter. — Kodydbauer 4 bis 6 Gtunben

8. Gefiillte IMil3.

1 kg Rindsmilj ‘ Die Milz witd ber Linge nad) aufge-
;gjfg Rm:?b““ jchnitten und ausgejchabt. Ym feingejchnittenen
4dkggepz¢ ' ©peck [t man eine gehackte Jwiebel und
3 dkg Brijel | Peterfiliengriin gelb anlaufen. Dann iiber-

dkg et | giept man bas fein wiitflig gefdhnittene Brot
1 Gt | mit Milch, [dft es ein wenig aufquellen, fiigt
;;;eg:‘g"mm’ | bas Gi, ben Speck und bdie Milz nebjt dem

|

feingehackten Kobhl bei, jalzt und mijdyt alles
gut burd). Die Mafje wird in die Mily gefiillt und zu einer Wurijt
sujammengeniht. In einer Pfanne ldft man Fett hei werden, legt die
IMilz bhinein, [dft jie von allen Seiten iiberbraten unbd begiet fie mit
etwmas Wafjer. Nad) einer halben Stunbde ift die Milz fertig gebraten
unb wird dann, in Sdjeiben gefchnitten, auf einer Heifen Platte mit
Kartoffeln 3u Tifd) gebradht.

Die im Grabuerhof-Kodhbud) in Nr. 146 bid 164 an:-
geqebenen @ervidyte find gleidhfalld mit wenig Fleifch ber:
geftellt und Dedhalb geeignet, wihrend ded Krieged die Fleijdh-
ipeifen 3u erfesen. Vei all diefen Speifen fann die in den
Boridriften angegebene Fleifdh)- und Fettmenge verringert
werden, ohne Daf die Speifen miflingen.



Heringe, Klipp- und Salzfijche.

Die Fifdhnahrung mup wihrend bdes Krieges das Fleifh zum
Teil erfefen. Fifche find leichter verbaulich als Fleijd) und verbienen
wegen ihres hohen Ciweifgehaltes grofe Beachtung. Fiir ben einfachen
Tijh) kommen in erfter Linie die Seefijche in Betrad)t. Der Hanbel
mit frijdhen Seefifchen ift durch ben Krieg gejtort, und wir miifjen uns
an ihrer Stelle mit Heringen, Klipp- und Salsfijchen bejreunden.

Der Pering ijt in Deutihland als Bolksnahrungsmittel gekannt
und gejhift und man bereitet bort die verjdiedenjten Speifen daraus.

Klippjijdh ijt gefalzener, getrockneter Kabeljau, Seelad)s ober
Leng, und durd) jeine Bereitungsart viele Monate haltbar. An Eiweif
jtoffen joll Klippfijd) fo reich jein wie kein anberes Nahrungsmittel.
/s kg ausgewiijerter, von Haut und Griten befreiter Klippfijch joll
die gleihe Wenge Cimeifjtoffe enthalten wie 3/ kg Eknodjenjreies
gutes Rindbfleijd). Wenn Klippfifc) richtig porbereitet und forgjam
gekocht wird, {o konnen bdie verjchiedenjten wohljdymeckenden Speifen
baraus hergejtellt werden, und wir erhalten dabei billiger als jonjtwie
die o mwidtigen Giweifjtoffe, deren Mangel in ber Kriegszeit fo
empfindlid) auf unfere Gefunbdheit einwirkt.

Salzfifdh ift gefalzener Schellfijch ober Kabeljau und erfeft,
eiwas ausgemwifjert, die frijhen Schellfijche noch viel befjer als Klipp-
fijch. Cr ijt gekodht weniger trocken, und die daraus bereiteten Speifen
jind infolgedefien jhmackbhafter. Salsfifche geben aber weniger aus
als Klippfijche, find aljo teurer. €s ijt barum widytia, fich in erjter
Linte mit bder richtigen Behandlung und BVerwendung bdes Klipp-
fijhes verfraut u machen.

Jn den OStddten erhilt man ben Klippfijd) oft {dhon gewdfjert,
auf bem Lande muf bdie Hausfrau fid) diefer kleinen IMiihe felbijt
untersiehen, dafiir hat fie den Fijch auch bebeutend billiger. Ju bdiefem
Bweck legt man bden Fifd) burch 15 bis 18 Stunden in viel Raltes
Whaijer und erneuert es alle 3 bis 4 Stunden. ‘Dann werben die Stiicke



S |

herausgenommen, abgefpiilt, ausgebdriickt, Haut, Flofjen und bdie grofen
Griten entfernt und der Fijch, nadydbem er nodymals Rurge Jeit ge-
wifjjert wurde, gekocht.

Die Bor- und Jubereitung der Salzfifdye ijt die gleiche wie
bie ber Klippfijdye.

Fifdfud. Aus 27 Wafjer, ¥/, I Magermild), 2 Elofiel Cjfig,
1/, Gellerieknolle, 1 Peterfilie, 1 Mihre, 5 Pfefferkornern, 1 Lorbeer-
blatt, 5 Sdyalotten, 3 Wacholberkdrndjen, etrvas Jitrongelb und Salz
bereitet man einen Fijchjudb und [dft ihn /. Stunde ziehen. Dann jtellt
man ihn an den Rand des Herbes, gibt den vorbereiteten Fijch hinein
und [dft ihn /> Stunde darin ziehen, aber nie eigentlich fieben. Der
gargekodte Fijd) wird dbann ju nachfolgenden Anmweijungen vermenbdet.

9. Gebratene Peringe.

6 Heringe Die $Heringe mwerden gefdjuppt, aufge-
gg’;g ;g“l jchnitten, ausgenommen unbd jo lange in kaltes,
BuBﬁJﬁr o oft erneutes Wajjer gelegt, bis jie nicht mehr

jtark jalzig {hmecken. Dann fchneidet man
pen Riicken mit einem {dyarfen Mefjer der Liinge nad) auf und IHjt
das Fleifch vorfichtig von ben Griten, jo daf zwei appetitliche Hilften
entjtehen. Diefe werden etwas getrocknet, in Mehl getaucht, im Fett
gebraten und mit Kartoffeln oder Kartoffeljalat ju Tifch gebracht.

10, Rollheringe.

6 Heringe Die nach obiger Anmweijung gemwdijerten
3 Cplbfiel 5:“& | Und entgrdteten Heringshilften werden mit
i‘gf;g::;’q"ﬁé el | Genf beftrichen, mit feingehackter Bwicbel bes
Subebde jtreut, jujammengerollt und gebunbden. Die

gewifjerte $Heringsmild) wird gefchabt, mit
Gijig, Buttermild unb 1 dl Wafjer qut verjprudelt und iiber bdie mit
Lorbeerbldttern und Jmwiebeljdjeiben in einen Porzellantopf einge-
jchichteten Rollheringe gegoijen.

11. Pringepfartoffeln.

1'50 kg RKartoffeln Die Kartoffeln werden in der Kijte ge-
1 Galzhering kocht, gefchdlt und in Scheiben gefchnitten.
4 dkg Feit Im Fett ldfgt man 2 mittelgrofe Fwiebeln
3 dkg Meh!

gelb rojten, ftreut das Mehl hinein unbd ver»

ey giept, nachdem es nodymals qut durd)geriitet




ift, mit reichlich /s ¢ Wafjer ober Fleijchjuppe. Die Sofe wird jo lange
geriihrt, bis jie gut aufgekodht ijt; dann gibt man ben gepuften, einige
Stunben gemijjerten, entgriteten, gewiegten Hering und die Kartoffeln
bazu, kodyt alles nochmals auf unbd gibt es mit Salat ju Tijd).

Borkodyzeit 1 Minute, — Kodhydauer 2 bis 4 Stunden.

12, Pervingiofe mit Kartoffeln,

150 kg Sartoffeln Die Kartofieln werdben in der Kijte ge-

1 Galahering {otten. Aus Wehl unbd Fett bereitet man eine
ggﬁg E‘!::P[ bunkle Ginbrenne, gibt feingemiegte Jmwiebel,
Bubehﬁl: Qorbeerblatt und Peterfiliengriin hingu, rojtet

alles nodymals, vergiept mit */c I Wafjer, fiigt
bie fein miirflig gefdnittenen Kartoffeln bei, Idjt das Gange im
Rohr 20 Minuten diinften und bringt die Heringskartoffeln mit Salat
su Tijdh. — Die Fifchaufldufe Nr. 15 und 16 konnen aud) mit Heringen
bereitet mwerben.

13. Fijd) mit Sanerfrant und Kartoffeln.

1 kg Kartoffeln
3/, kg Sauerkraut
90 dkg Fiid)

5 dkg Fett
Subehir

Das Sauerkraut wird mit wenig Wajjer
in ber Kodkijte weid)ygekod)t und vor bem
Gebraud) mit 2 dkg heifem Fett vermifcht.
Der gekodyte Fijdh mwird in Stiicke geteilt,
mit ben gekochten Kartoffeln appetitlid) iiber

bem auf einer heifen Platte angeridhteten Kraut geordnet, mit Schnitt-
lauch bejtreut und mit heigem Fett iibergojjen. Das Gericht bildbet eine
ausgiebige Mahlzeit.

DBorkodyzeit 15 Winuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunben.

50 dkg Gijdy

10 dkg Kohl

10 dkg Mobhren
10 dkg Sdymarzmwurzeln
10 dkg Grbjen

10 dkg Bohnen
10 dkg Tomaten
10 dkg Kartoffeln
10 dkg Brifel

3 dkg Fett

2 Gier

s 1 Mildy

s I fauern Rahm
Bubehir

14, Fifdauflanf mit Gemiifen.

Der Fijd) wird gefotten, ebenjo bdie ge-
puten, gejchnittenen Gemiijfe. Dann jtreicht
man eine Auflaufform mit Fett gut aus,
orbnet die Fijdhjtiicke mit den Gemiijen hiibjch
binein und ftreut bdie Brofel dazwijchen.
Darauf werden Mild), Cier, Rahm und etwas
Salz abgefprubelt, bariibergejchiittet und der
Auflauf im Robhr gebadken. Jjt kein Rahm
vorhanden, jo gibt man etwas Feit zwijchen
bie Fijchitiicke. :
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15, Fifdanflauf mit Nudeln und Kartoffeln.

Der Fifch wird mweidhgekodht und in

1 kg RKartoffeljcyeiben

50 dkg Gifdy {hone Gtiicke gerteilt. Aus Fett, Mehl und
Tdﬁfgﬁﬁdn Mild) bereitet man eine Milchjofe, die man
3 dkg Fett mit Galz, Muskat und Fitronenjaft mwiirzt
1 Gi und mit einem Ci abjieht. Darauj wird eine
!y 1 Mildhy Auflaufform mit Fett Dbejtrichen und ab-
Jubehir wed)jelnd gefottene Kartoffeljcheiben, Fijch

unbd gefottene Nubeln eingefchichtet. Auf das

®ange gieft man bdie Mildhjofe und madht den Wuflauf im Heifen
Robr fertig,. Der Fijdauflauf wird mit Salat gereidht.

16. Fijdhaunflauf mit Kartoffeln.

125 kg gefchilte Kartoffeln

Die gejottenen Kartoffeln mwerden ge-

godiﬁgﬁi?:{fb fchiilt, in Scheiben gejchnitten und der ge-
,;ﬂu:m Rahm kochte Fifch in Stiicke gerteilt. Gtwas Knob-
1/, 1 Mildy lauch, Plefferkbrner und Peterfiliengriin hackt
3ubel;nr man fein. Cine Auflaujform wird mit Fett

bejtrichen, mit KRartoffeljdyeiben, mit der Wiirze,

kleinen Fettjtiickdhen unbd etwas Salz bejtreut, mit Fijhjtiickchen be-
[egt und jo fort bis all die Jutaten verbraucht find. Die oberjte Schicht
joll aus Kartoffeln bejtehen. Rahm und Mildh werden verjprudelt, iiber
den Auflauf gefchiittet, ber Auflauf im Rohr gebacken und mit Sauer-

kraut ober Galat ju Tijch gegeben.

17. FifdyEnidel.

50 dkg gekochten {ijch Das in Wiirfel gefchnittene Weifbrot
godzkg;l:;:[;bmt wird mit feingehackter Bwiebel und Griinem
5 dkg Sett im Fett gerdjtet und Raltgejtellt. Mild) und
2 Gier Cier werben verfprudelt, gejalzen und iiber
5/s | Magermildy bas Brot gefchiittet. Wenn bdas Brot bie
Subehir Gliifjigkeit eingejogen hat, riihrt man bas

Mehl und den gekochten, durd) die Fleijch-
backmafjchine getriebenen Fijch darunter, jormt 6 Knddel aus ber
Maffe, die in fiedendem Salzmwafjer vorgekod)t und in bdie Kijte ge-
jtellt werden. Die RKnodel werden mit Salat ober Jwiebeljofge zu

Tijch gegeben.
Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.
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18, Fifhpudding.

50 dkg gekodyten Fifd) | Wiirflig gefchnittenes Brot wird in der
50 dkg Weifsbrot Mild) aufgemeicht. Dann treibt man 2 dkg Fett
- g gut ab, qibt ben durch die Fleijchhackmajchine
i/, | Magermild) getriebenen %'if_d), .bas geweichte Brot, b'en
3ubehir Sdynee ber Cimeify famt Salz und feins

gefchnittener Jitronenjchale dazu, rithrt alles
gut durdy, fiillt die Maffe in die mit Fett bejtrichene Pubddingform und
verjchliet fie mit bem angefetteten, gut pajjenden Deckel. Der Pubdding
wird 1/, Stunde vorgekocht und in bdie Kijte geftellt. Kurz vor dem
Gijen ftiirst man ihn vorfidhtig aus der Form und gibt ihn mit einer
Sofe zu Tifd.

Borhodyzeit 15 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunbden.

19. Fifdh mit Peterjilie.

50 dkg iidy '{ n ber zerlafjenen Butter ldit man fein-
8 dkg Butter | gehackte Peterjilie und feingehackte Schalotten
Subehir \

anlaufen, gibt den im Fijchjud gekochten
Fifch binein, {hwenkt ihn einige Winuten in der Butter und verziert
ibn beim Anrichten mit kleinen SalzRartoffeln. Der Fijch kann mit
Senf oder Salat gereicht merben.

20. Fifdiulze.

50 dkg Gijd) Man bereitet mit 11/, I Wajjer, Suppen-
23:;%; g““ﬁ“‘ wurzeln, ein paar Pfeffer- und Gewiirzkdrnern,

| Bitronenjchale, Salz und Effig einen Fijchjud
und ldft ihn eine halbe Stunbde jieben. Dann gibt man den vorberei-
teten Fijch binein und [dft ihn jolange im Subde ziehen, bis er weid)
ift. Hierauf legt man bden Fifdh auf ein Sieb und zerteilt ihn in
jchome Stiicke. Den Fijehjud ldft man mit den Gemwiirzen nodh) weiter
eindiinften. Die gewafdjene Gelatine [Gft man in etwas Heifem
Wafjer auf und mijdht fie ju einem Halben RLiter durch ein Sieb ge-
gofienen Fijhjud. Cine Schiifjel wird mit kaltem Wafjer ausgeipiilt,
pie Fijdhitiicke und die appetitlich gejdynittenen Suppenmwurzeln (aud
serteilte, geRochte harte €ier) werden hineingelegt und der etwas aus-
gekiiblte Fijchjub Ddariibergejchiittet. Am folgenden Tag with bie Sulze
geftiirgt und mit Cffig und feingehackter Jwiebel zu Tijch gebradt.

Eduppli-Hinterer, Rodbildlein fiir mappe Jeiten,



Suppenn,

Man legt bierzulande viel ju grofen Wert auf klare Fleijd)-
juppen. Jn der Kriegsseit, wo es unfere Pilicht ijt, mit allen Nahrungs-
mitteln auf bas gemwifjenbhaftejte ju rechnen, follten ftatt der Fleijdh=
juppen die gejtaubten, gebunbdenen obder faljhen Suppen auf den Tijch
kRommen; fie find nicht nur billiger, jondern aud) ausgiebiger unbd
konnen, gut jubereitet und mit etwas Brot genofjen, ein felbjtindiges
Nachtejjen bilden.

Bei Bereitung diejer Suppen follten vorerjt die uns reid)licher
su ®ebote jtehenden Nabrungsmittel, wie Gemiife, Kartoffeln, Mais-
griey, Rollgerjte, Hirle, Mais und Gerjtenmehl, Verwendung finben.
Der teure Reis Rann durcd) den billigeren Brudjreis, Rollgerjte und
Hirfe erjeft werden. Das bei den nachfolgenden Vorjdrijten angegebene
Mehl kann Gerjten, Mais- oder WMijdhymehl fein. Die Hiiljenfriichte
find leider jtark im Preis gejtiegen; trogdem jollten Bohnen- und
Crbjenjuppen wegen ihres hohen Cimweigehaltes dod) biter gegefjen
werben, denn fie erfefen uns jum Feil das Fleijd). Nberhaupt jollten
wir wibhrend des Krieges grofere Suppenmengen efjen, als wir fonijt
gewohnt find, und aud) jum Nachtefjen jtets eine dicke Suppe reichen.
Dicke Suppen jdttigen und wir brauchen dann viel weniger anbere
Speifen. An Tagen, wo der Speijezettel weniger nahrhajte Gerichie
aufweift, jollte Suppen und Gemiijen etwas Nidhrhefe beigegeben
werden. Jdbhrhefe enthdlt viel Cimeif und mad)t nod) dazu bie
Opeifen jdymackhajter und verdaulidjer; fie muf aber wenigjtens
zwanzig Minuten mit ber Speije fieden. Fleijd) kommt zur Suppen-
bereitung kaum mehr in Betracht, wir miifjen dbazu fajt ausidliefz-
lich bie dem Fleijch als Bumwage beigegebenen Knochen vermwenbden.
Wenn bdie Knodjen gut ausgeniift werben und eine jdymadkhaijte
@uppe geben follen, miijjen fie nicht nur gut, jondern fo zerkleinert
werden, dafy das Mark freigelegt wirtd. Ehe das gejchieht, miifjen bdie
Knochen, ohne linger im Wafjer zu liegen, {dnell abgemajden und
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mit Raltem Wafjer und Suppenmurzeln fehr langfam und ohne Salj
sum OGieden gebracht und dann erft gefalzen werdben. Salzt man fie
jofort, fo jdttigt fih bas Wafjer zum Teil mit Salz und die Ndbhr-
jtoffe werben nidht fo gut herausgezogen. Iod) befjer ift es, bdie
Knochen einige Stunden in kaltem Wajjer mit ben Suppenmwurseln
jteben 3u lafjen, ehe fie gefotten mwerben. Alle Haut- und Sehnenteile
find mitukodhen, die Knodjen jtets ein zweitesmal ju fieben und bdie
baraus gewonnene Fliiffigkeit um Vergiefen von gebunbenen Suppen,
Gofen und Gemiifen zu vermwenden. Die gekod)ten Suppengemiife
biirfen nic)t weggemworfen werden, fondern man gibt ii!!, fein gefchnitten,
in bie fertige Suppe, beren Gefdhmack und Nibhrwert fie erhbhen.
Steht eine grofere MWenge Suppenmurzeln zur BVerfiiqung, o kann mit
einigen feinbldttrig gejdynittenen Kartoffeln und etwas Ejfig ein guter
Galat baraus bereitet werden. Fette Suppen jind ftets abzujchvpfen.

Geine, teure Suppeneinlagen zu machen, ift bet bem Mangel an
JNabhrungsmitteln heute eine Siindbe. Gute, einfache Cinlagen finden
fid) im Grabnerhof-Kodbud) MNr. 6, 7, 8, 9, 10, 12, 13, 19, 21, 22, 23,
24, 26, 27, 29, 30, 32, 33, 34. Die meijten bdiefer Einlagen kbnnen,
ohne ju miplingen, noc) einfacher DHergejtellt werden. Auch feinge-
jdhnittente, in der Suppe mitgekocdhte Gemiife, denen man etwas Reis
ober Maisgriel beigibt, und feines, in Streifdhen gejchnittenes, im
Robhr gebihtes Weifz- oder Schwarzbrot, iiber das aud) ein Gi gegeben
werden kann, find jdmackhaft und erfefen die Suppenipeifen.

Alle Suppen jollen in ber Kochkijte bereitet mwerben, denn bdie
Suppen erhalten nicht nur ihren richtigen Wohlgejhmack, wenn fie
linger gekod)t werben, fonbdern fie geben aud) biel mebhr aus, mweil
~in Der Kodykifte alle Nahrungsmittel befjer aufquellen; bdie Kochkijte
- biljt aljo Qebensmittel jparen. Dies follte uns bei den teuren Lebense
- mittelpreifen und dem Mangel an Lebensmitteln immer wieder bes
jtimmen, bie Kodykifte tdglich ansumenden. Ju allen eingebrannten
Guppen foll der Billigkeit halber Kernfett vermendet mwerden. Aufer
nadyjtehenden Suppen follten bie im Grabnerhof-Kodhbud) enthaltenen
Guppen Nr. 26, 28, 31, 33, 34, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44,
45, 46, 47, 48, 49 oft jubereitet merden. Diefe Suppen find ver-
biltnismdpig billig und bdoch) gut, dabei nabhrhajt und ausgiebig
und find aus ben leichter zur BVerfiigung ftehenden Lebensmitteln, wie
RKartoffeln und Gemiijen, hergejtellt. Vet all diefen Suppen kann die
angegebene Fettmenge auf bie Hiiljte heruntergejet werden,

2%
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21. Buttermild)juppe mit Kartoffeln.

9 kg, Rortbifee Die gekochten Kartoffeln werden gerieben
éibﬁ;?rmmm ober durd) bie Fleijhhackmajchine getrieben.

Die Buttermild) wird mit 1 7 Wafjer, etmas
Kiimmel unbd Salz 3um Sieden gebracht, die Kartoffeln beigegeben und
in bie Kijte gejtellt.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydaucr 2 bis 6 Stunden.

22, Dilljupype.

8 dkg Mehl ' Aus Fett und Mehl madht man eine
f‘gf Gett hellbraune Cinbrenne, gibt 4 Eglofiel fein-
1 d! faure Mild gewiegtes Dillkraut bdazu, vergiet mit
Subehir J 2 I Wurzeljuppe, kocht vor unbd fjtellt bas

' ®ange in die Kijte. MWilch und Ei werben

gut verjprubdelt und dbie Suppe dariiber angeridtet.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden,

23. Erbienfupype.

40 dkg ausgeldjte griine | Bon Fett und Mehl wird eine lidte
ka‘bgem ~ Cinbrenne gemadht, in ber man feingehackte
2 dk‘z et | Bwiebel und Griines anlaufen lipt. Dann ver-
Bubebde - giept man mit 2 / Whaijjer, jalzt, gibt, wenn

' es fiedet, die Grbjen Dinein, kocit por und
jtellt bie Suppe in bie Kijte. VBefonders nafhrhaft und wohljhmeckend
wird die Suppe, wenn fie mit einem Cidbotter und etwas Butfer ab-
gezogen mwird.

VBorkodhzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunden.

24, EGrbienfuppe.

60 dkg ausgeldfte griine Die Crbjen [dgt man in 2 ¢ fiebenbem
X j{‘-’bf;; [ Waffer einmal aufkodjen. Aus Fett und Mehl
: dkg %e:? bereitet man eine lichte Ginbrenne, gibt einen
Subehir | Teeldffel feingemwiegtes Peterfilienkraut dazu

' unb vergieit die Cinbrenne mit bem Wajjer,
worin die Erbien gefotten wurdben. Nad)dem die Einbrenne klar geriihrt
und gut aufgekocht ijt, falzt man, gibt bie Crbfen bei, kRocht bie Suppe
por und jtellt fie in dbie Kijte. BVor dem Anrihten wird bdie Suppe
burd) ein Sieb geriihrt und, mit Griinem bejtrent, ju FTijd) gegeben.

Gebiihte ober in Fett gebackene Weifbrotwiirfel verbeffern die Suppe.
DBorkodyzeit 2 Minuten. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunben.



T I

25. Faverljuppe.

13 dkg Mebl Mebhl, etmas Salz und Ei brojelt man
f g_‘g Sett ab, tbjtet dies in Fett und fdhiittet die Majje
i

in 21 fjiebenbes Wajjer ober Wurzeljuppe,
kocht por und ftellt dbie Suppe in bdie Kijte.
Das €i kann auch meggeluﬁeu und Dafiir etwas mehr Wafjer ge-
nommen mwerden.
DBorkodyzeit 2 Minuten. — Kocdhdbauer 2 bis 6 Stunden.
26. Goidwiirfeljuppe.
8 dkg Weifbrot t Die grofen, qleihmipig gejdynittenen
2 dkg Butter ; Brotwiirfel werden mit einem Ei, das man
i

S3ubehir

%ueblehot mit einem GRloffel Milch und etwas Salz

. perriihet hat, bejchiittet, {chnell einigemal ge-
menbet pann in Heiger Butter gebraten und mit 2 [ fiebenber Fleifch=
fuppe ober der faljchen Rindsjuppe Nr. 44 3u Tijch gegeben.

27. Kartoffeljuppe ohne Fett.
1 kg RKartoffeln Die Kartoffeln werden gefdhdlt, gefchnitten,
Jubehir mit 1'/, | Waijer, etwas Sal3, feingehackter
Bwiebel, Majoran, Thymian, Jitronenjdale
und Lorbeerblatt vorgekodht und in die Kijte gejtellt. Vor dem An-
richten witd bie Suppe durch ein Sieb geriihrt und nach Belieben mit

ein paar £0ffeln Rahm obder Mild) angerichtet.
Borkodyzeit 2 NViinuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.

28, Kartoffeljuppe mit Spedt.

1 kg Kartoffeln | Die ge{dhdlten, feingefchnittenen Kartofjeln
g:;fi}smd% werben in 2 ! Wafjer mit Suppenmwurzeln,

©alz und etwas Kiimmel vorgekodht und in
bie Rlite geftellt. BVor dem Unrichten wird feinmwiirflig gejchnittener
Gpeck mit einer gehackten Fmwiebel gebrdunt und auf die Suppe
gejchiittet.

DBorkodzeit 2 NMinuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunben.

29, Kartoffeljuppe.

1 kg Kartoffeln Die Kartoffeln mwerden in Wiirfel ge-
5 dkg Meh! ’ {chnitten, mit Suppenmwurzeln, etwas Kiimmel

/s I fjauren Rahm oder | und Salz in 27 Wafjer vorgekocht und in
3‘12::;;?111“&) die Rijte gejtellt. BVor dem Wnrichten ver-

fprudelt man Rabhm und Mehl, gibt bdies
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unter fleigigem Riihren jur Suppe, léfjt fie etma 10 Minuten ziehen
unbd gibt fie dbann ju Tijd). Wenn kein Rahm vorhanben ijt, jo kann
bas Mehl mit Buttermild) oder Mildh, der etwas Cjjig beigefiigt ijt,
verriihet werden. MWan gibt in diefem Fall zulest ein Stiickdyen Butter
jur Guppe oder zieht fie mit einem Gi ab.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunbden,

30. Kdfefuppe.

10 dkg Magerkiije § Das Meh! rdjtet man mit Fett lichtbraun,
gc;ig ‘mﬁll : | vergieBt erjt kalt, dann heify mit Waifer (2 1),
3ub§;§‘ : jalgt und {chldgt dbas Gange mit bem Schnee-

! bejen, bis es kodyt, und ftellt es in die RKijte.
Die Suppe wird iiber bem geriebenen Kiije angerichtet und, mit Schnitt-
laud) bejtreut, su Tijch gegeben.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kohdauer 2 bis 6 Stunden.

31. Soblvabifuppe.

40 dkg gepugte Soplrabi Die gepubten, fein nudelig gejdynittenen
godikg ig;fd’("“' Rastoffeln | Rohlrabi werden mit etwas Zwiebel im Fett
2 dkg 5 c:tl’ gebiinjte, gejtaubt, mit 2 I fiebendbem Waffer
Subebie vergofjen und gefalzen. Wenn bdie Suppe

fiedet, gibt man bie in Wiirfel gejchnittenen
RKartoffeln dbazu, [it vorkodhen und jtellt fie in die Kijte. Wenn jum
Bergiefen Knodjendbriihe jur BVerfiigung jteht, dann jhmeckt die Suppe
nod) bejjer. Anjtatt Rohlrabi kinnen aud) feingejchnittene griine Bohnen
ober Mbhren vermendbet werben.

Borkodhzeit 10 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunden.

32. Spinatjuppe mit Karvtoffeln.

30 dkg gejchilte Kartoffeln Der Spinat witd fein gehackt und mit
25 dkg ©pinat den in Wiirjel gefchnittenen Kartoffeln in
gi:i 9{;1:‘?[ 13/, | @Galzwafjer aufgefept. Aus Fett und
Subehibr Meh! bereitet man eine Cinbrenne, in ber

man feingejchnittene Jmwiebel und Peterfilien-
kraut etmas bampft. Dann vergiet man die Einbrenne mit 1/, I Wajjer,
tiihet, bis fie gang fein ift, {chiittet alles sur Suppe, kocht vor und
jtellt fie in die Kijte.

Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.
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33. Sohljupype.
20 dkg gefdhiilte Kartoffeln Der nubdelig gejdnittene Kobhl wird mit
godikg 9;41'3";3*‘“ Kopl einer feingefchnittenen Jmwiebel im Fett ge-
: dkfr 3::? bimpft, gefalzen, mit Meh! geftaubt und mit
Subehbr l 2 | Waijfer ober Knodjenbriihe vergofjen.

! Wenn alles fiebet, kommen bie kleinges
jchnittenen Kartoffelwiirfel dazu, bann [dEt man dbie Suppe vorkochen
und jtellt fie in die Kifte. Vor dem Anrichten kann man ein Paar
gekochte, Rleingejchnittene Wiirjtel hineingeben.

Borkodyzeit 10 Minuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunben,

34, Kodfalatinppe.

40 dkg Kodyalat ‘ Bmwiebel und Griines werden in Heijem
iodikg;g:g’l“”‘ Rartoffeln | gott  geddmpft, dann gibt man ben feine
N dki, Fett gejchnittenen Kochjalat  dazu, ftaubt, falst;
3ubehie giefit mit 2 7 fiebendem Wafjer auf, fiigt die

in Wiirfel gefchnittenen Kartoffeln dazu, kocht
die Suppe vor und ftellt fie in die Kijte. Anjtatt Kodyjalat kann aud)
Spinat ober Mangold vermendet werben.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben,

35. Srautjuppe.

25 dkg Kraut Das geputjte, nudbelig gefchnittene Weifz-
;135 ddk’;g éjxu'ﬁ‘“mﬁ““ kraut wird im beifen Speck, in dem man
3 dkg Mebl erjft 3wiebel und Griines anlaufen lief, ge-
Subehir biinjtet, gejtaubt, gefalzen und mit 2 I Wafjer

vergojjen. ©obald die Suppe aufjiedet, gibt
man bie in kleine Wiirfel gejchnittenen Kartoffeln dazu, Ilift das
®ange vorkodjen unbd fjtellt die Suppe in die Kijte.

Borkodyzeit 10 Minuten. — Koddauer 3 bis 6 Stunben.

36. Kriegdfupype.

30 dkg gejdyilte Rartoffein In 2 1 Wafjer kodht man Rollgerite,
gz‘g gﬂ':;:ﬁ“’t Grbsmehl und Schmarzbrot auf; unterdefjen
6 dkg Rollgerjte werden bdie kleinwiirflig gefchnittenen Kare
2 dkg Fett toffeln mit Bwiebel und Griinem im Fett
Subehise gerdjtet, bann gibt man fie zur Suppe, falzt

bie Suppe, kodht vor und ftellt fie in die Kifte.
Borkochzeit 2 Minuten, — Kodydauer 4 bis 6 Stunden.
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37. Linfenjupype.

30 dkg Sinjen Die Linfen werden gewafdjen, fiir einige
ggf{g ‘m:?l Stunben in 2 7 laumarmes Wafjer gelegt,
31‘65’;}5‘ bann in dem Ginweichmaijer 15 Minuten

vorgeRocht und iiber Nacht in die Kijte
geitellt. Das Fett wird heif gemacht, eine Ekleine Bwiebel, etwas
Majoran, Thymian, Griines und ein Lorbeerblatt darin geddmpit,
bann gibt man das Mehl hingu, riihrt qut durch und fiigt zulelt die
Linfen bei. Wenn alles nochmals qut durchgeddmpit ift, wird mit dem
Linfenwafjer vergofjen, gefalzen, die Suppe vorgekodht und wieder in
die Rijte gejtellt. Beim Anridyten kann etwas Griines beigegeben werden.
Borkodyzeit 15 Minuten. — Kodydauer 4 bis 6 Stunden.

38, Gerdjtete Maidfuppe,

10 dkg Mais Das Fett wird heify gemadht und Mais-
ggﬁg ?_R:?[ grief ober Maismehl licht darin gerdjtet.
3ub:’;ﬁ‘:° Dann gibt man etwas feingehackte Jmwiebel

und Meh! bazu, rdjtet alles noch einmal und
vergieft mit 2  Knochenfuppe ober Waffer. Die Suppe wird vorge-
kocht und in bie RKijte gejtellt; beim Anrichten gibt man etwas Mild)
und Griines dazu.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunden.

39, Weife Maidfuppe. _
10 dkg Mais 13/, 1 Wafjer, Milch und Fett (am bejten
f‘i"‘gn%‘“ & Butter) werden zum Sieden gebracht, gefalzen
e und Maismehl oder Maisgriel langfam
| bineingejtreut und fleijig geriihrt. Das Ganze
wird dann vorgekod)t und in die Kijte geftellt. Die Suppe wird mit
gehacktem Griin angerichtet und kann mit einigen Liffeln Rabhm
verbefjert mwerden.
Borkodyzeit 2 Minuten. — Kodydauer 1 bis 6 Stunbden.

40, Pilz-(ShHwammerl:-)juppe.

40 dkg gejchiilte Kartoffeln | Die getrockneten Sdymwdamme meri'aen in
5 dkg getrocknete | mwarmem Wafjer gewafjdyen, darauf in 2/

Sdymidmme lauem Waffer 5 Stunden eingeweicht, dann
S dkg Mehl 5 Minuten vorgekocht und iiber Nacht in die
2 dkg Fett

Kijte gejtellt. Friih nimmt man dbie Schrodmme

Subehir | beraus, hackt fie fein und gibt jie wieder in




bas Waijjer guriick. Aus Fett und Meh[ bereitet man eine dunkle Ein-
brenne, gibt feingewiegte Jmwiebel bhinein, [dft fie anlaufen, vergieft
erjt Ralt, bann hei mit bem Pilzwajfer, verriihrt qut und qibt alles
mit den in Rleine Wiirfel gefchnittenen Kartoffeln zu den Schmwdmmen.
Fept wird die Suppe gejalzen, vorgekocht und in die Kijte geftellt.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kodydbauer 4 bis 6 Stunben.

41. Nollgerftenjuppe.

10 dkg Rollgerjte Das Fett witd heip gemadht und bdie
ggﬁg in:b[ ®erjte mit etmas Bmwiebel bdarin geddmpit.
3ubfbb.‘:“ Darauf beftreut man fie mit Mebhl, tbitet alles

nodhmals, falzt, vergieft mit 2 ¢ Whaijer, kocht
bie Suppe 5 Minuten vor und jtelt fie iiber Nacht in die Kijte. Am
nidjten Morgen wird die Suppe nod) einmal vorgekocht und mwieder
in die Kijte gefjtellt. Durch dbas zweimalige Borkochen quillt die Gerjte
febr gut auf, gibt infolgedejjen bejjer aus und ijt aud) jchmackhajter
und verdaulicher. Durcd) Abziehen mit einem Ei und einigen Loffeln
Rabhm wird diefe Suppe nod) feiner und nahrhafter. Hirjejuppe wird
auf gleiche Art bereitet, braud)t aber nur einmal vorgekocht ju werben.
Borkodhzeit 5 Minuten. — RKodjdauer 6 bis 12 Stunden.

42, Sauerfrantjuppe.

20 dkg Sauerkraut } Das Sauerkraut wird mit 21 Waijer
20;“; geild’““‘ geriebene | gy faefest, die Speckidhmarte und bdie ge-
1 eﬁd‘:ﬁé;‘,dﬂdmm | riebenen rohen Kartoffeln hineingegeben, ge-
Subehir l falzen, vorgekocht und in bdie RKijte geftellt.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.
43. Feine Saunerfrantjuppe.
6 dkg Mehl \ Aus Mehl und Fett macd)t man eine
2 g‘;frgm Dellgelbe Ginbrenne, vergiept fie mit 17 Kraut-
1 dI faure Mildy wajfer und 11! bheigem Whafjer, falzt, kocht
17 Krautjuppe por und fjtellt bie Suppe in die Kijte. BVor
Subehir pem Unrichten verfprudelt man die Eier mit

jaurer Milch oder Rahm, richtet die Suppe
Dariiber an unbd gibt fie, mit Schnittlauch bejtreut, zu Tijd).
Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stundben.
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44, Falide NRindSjupye.

1 dkg Nibrhefe oder i Das Gemiife wird gepuht und in 217
: ili’tnag‘%!militftgi - kaltem Waifer auigejebt, jobald es fiedet, ge-
ol i falzen, bie Nihrhefe beigegeben und die Suppe

;kﬁ:&%ﬁtﬁﬁ?ﬂmmmn in bie Kijte geftellt. Kurz vor dbem Anrichten

jamt Kriiutel . witd bas ®Gemiife herausgenommen und bdie
3 Crbjenjdyoten burchgegofiene GSuppe wie Fletjchjuppe vers
2 kleine Jwiebeln | penhet Werben ftatt Nibhrhefe Maggimiirfel
e gebraucht, jo I6jt man bdiefelben erjt Rury

por dem Antichten in ber fertigen Suppe auf. Das Gemiife kann fein-
gefchnitten der Suppe wieder beigegeben mwerben, ober man fdhneidet
es mit einigen gekochten RKartoffeln und macht es mit Ejjig und Ol
ober etmwas zerlajjener Butter ju Salat an.

Borkochzeit 2 Minuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunden.



Giige Suppen und anbdere {iige Speifen.

Die in Deutjchland beliebten fiifen Suppen, welche aus Mild)
mit Mehl, Mais, Grief und den verid)iedenjten Objtarten hergejtellt
unb mwarm ober Ralt genofjen werden, find bei uns wenig bekannt.
Bielleicht finden fjie jept AUnklang, wo wir viel weniger Ubmwed)jlung
in Den Speifezettel bringen konnen. Weil fie meift ohne Fett jubereitet
werden, haben fie ben Borteil, billiger zu jein. Durd) die Juckerbeigabe
witd das Fett erfelt, und fie find trogdem nahrhajt. Um Jucker u fparen,
ijt es empfehlenswert, die Speifen erft vor bem Unrichten ju zuckern,

Speifen mit Gelatine mwaren bisher nur auf dem feinen Tijch
gebrdudylid); fjie follten jest, bei dbem Mangel an Nafhrungsmitteln,
aud) in einfadjen Haushaltungen Eingang finden. Die Gelatine wird
aus Binbegeweben, Sehnen, Knorpeln, Haut und Knodjen durd
Auskochen mit Wafjer gewonnen. Nach Verjudjen von Profefjor
QMunk jollen wir 5/; der in unferer Nahrung notwendigen Eimeifitofie
burd) Gelatine erjegen kbnnen, jo dbaf die Gelatine vielfach als Crjag
fiie Fleijh empfohlen wird. Die Gelatine joll leicht pom Kirper aufs
genommen und im Darm vollftdndig ausgeniift werben. Jnwiemweit
diefe Angaben mit den praktijdhen Crfahrungen iibereinjtimmen, ijt
fdywer 3u jagen; auf alle Fille haben die mit ®elatine Hergejtelliten
Opeifen jet mehr benn je ihre Berechtigung. Gelatine ijt, entgegen
anderen Nahrungsmitteln, nicht im Preife geftiegen, und da um Sulzen
einer Speife wenig Gelatine geniigt, kann fie audh) im fparfamiten
Haushalte Berwendung finden.

Die Speifen find jchnell und leicht Beraujtellen. Man jpiilt die
®elatine gut im kalten Waffer ab und Bt fie in wenig nid)t 3u
beier Fliiffigkeit vollkommen auf, ehe fie den Speifen beigegeben
witd. Da die Gelatinefpeifen Jeit sum Crjtarren brauchen, ijt es gut,
fie fhon am Vortag herzujtellen. Die kleinjten Fleijch. oder Fifchreite
ergeben mit {chon gefchnittenen Gemiifen oder Gurkenjcheiben, in
Ctiike  gefhnittenen Tomaten, hart gekochten erteilten Giern,
Pilzen ufw. appetitliche Gerichte, die mit griinem obder Kartoffeljalat
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ein vorziigliches und nid)t teures JNachtefien bilden. Die Fliiffigkeit
jtellt man aus verdiinnter, etwas gefduerter Vratenjofe oder durd
Auflofen eines Suppenmwiirfels her. Aber auch ohne Fleifch, nur aus
Gemiifen hergejtellte Sulzen find vorziiglich.

Bur Crgingung der hier angegebenen Ralten Speifen find die
im Grabnerhof-Kodhbuch verzeichneten Gerichte Nr. 302, 320, 321, 322,
325, 326, 502, 504, 505, 508, 509 zu empfehlen. Die meijten biefer
@peijen konnen, ohne daf jie miflingen, noch einfacher zubereitet werben.

Die aus Kalbsfiigen und Sdyweinsfiifen bergejteliten Sulzen
(Ujpik) jind bekannt. Um bdiefe quten Speifen mit wenig Knoden
machen ju konnen, gibt man zulegt einige Blatt Gelatine dazu. Die
Gulze wirb leichter jteif, wenn man fjie nicht 3u lange kocht. Von ben
Schweinsfiigen alter Sdyweine wird die Sulze nicht fteif, es muf da
immer etivas Gelatine beigegeben werden.

45. Birvnenjupype.

1Y/, kg Birnen ‘ In 2 7 Raltem Wafjer verrithrt man das
ggﬁg g‘;?;f : Gtiitkemehl, bringt es mit Bimtrinde und
Bubﬁjﬁr e | Bitronenjchale zum Sieden, gibt die gefchdlten

gefchnittenen BVirnen Bhinein, kocht vor und
jtellt alles in bie Kijte. Veim Anrichten wird Jimtrinde und Jitronen-

jchale entfernt, gezuckert und bdie Suppe mit etwas Jitronenfaft gewiirt.
Borkod)zeit 1 NMinute. — Kodhdauer 1 bis 6 Stunbden.

16. Apfeliuppe.

1 kg Fpfel | Die dpfel werden gefchilt, gejchnitten, in
5 dikg Budaer 13/, MWajjer mit Bimtrinde und Jitronenjchale
4 dkg Mebhl 2

Subehir aufgefotten, das in etwas Raltem Wafjer ver-
fuphiy fprubelte Mehl beigefiigt, ein wenig gejalzen,
vorgekocht und in die Kijte gejtellt. Vor bem Anridhten wird die Suppe
gut verfprudelt, Jimtrinde unbd Jitronenjdyale entfernt, gezuckert und

angerichtet. Gin Stiickdyen frijche Butter verbeffert die Speife.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.

47, Apfelinppe mit Brot.

4

1 kg Stpfel Die dipfel werben gejdhilt und die Schalen
10 dkg Brotrejte in 29,1 Wafjer gefotten. Dann wird die
7 dkg 3udker Maijje durcdhgegofien, bdie in Stiicke ge-

§u_?.ebﬁr id)nitte;ten dipfel mit dbem Schmwarzbrot, etmwas




BJimtrinde unbd Jitronenjchale darin vorgekocht, gefalzen und in bdie

Kijte gejtellt. BVor bem Unrichten wird Jimirinde und Jitronendale

entfernt, die Guppe gezuckert und mit etwas Jitronenfaft gemwiirjt.
DBorkodyzeit 1 MWinute. — Kodydbauer 1 bis 6 Stunden.

48, Feine Apfeljuppe.
*lo kg Upfel 1 In 2 I Waijer wird ber Reis aufgejotten,
6 dkg Reis od. Maisgriek | pann pie gefchiilten, feingefdhnittenen Jipfel,
;gﬂ‘é ‘%‘Lﬁ:‘; | etmas Jimtrinde und Jitronenjchale bei-
2 Gigelb 1 gegeben, alles vorgekodit und in die Rijte
Subebir | gejtellt. Bor dem Aujtragen mwerden Butter,

' Eigelb und etwas Salz in der Suppenidyiifjel
perrithrt, bie Suppe dariiber angerichtet, gezuckert und mit Jitronenjaijt
gemiirgt. Gier und Butter konnen aud) mweggelajjen mwerden.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunben.

49, Dimbeerenjuppe.

11, I Himbeeren [ $Himbeeren unbd Brot werden in 2 ¢ Wafjer

6 dkg WMeigbrot

5 dkg Judier } gefotten und durch ein Sieb geriihrt, dann
3 dkg wieback witd bdie Suppe gezuckert und iiber jer-
Subehir Rleinertem Jmwieback angerichtet.

530. Holunderfuppe.
21 Holunderbeeren F Die von ben Otielen gepfliickten $Ho-

2?;‘; %‘{:‘)‘l” | [unberbeeren mwerden gewajdjen und mit 2 /
2 dkg Butter Waffer, Jimirinde und 3itrnne.nfd]a_1e s 611.1.nbe
3ubehir gefotten und bdann durch ein Sieb geriihrt.

Aus VButter und Mehl wird eine lichte Cin-
brenne gemacht, mit der Fliiffigkeit langjam vergofien, etwas gefalzen,
gut geRocht, gesuckert und die Suppe su Semmelknideln gereicht.

51. Sdwarjbeerenjuppe.

11/, I Sdymwargbeeren } Die erlefenen, gewajdenen Sdywarz
éod;;gs?;igmt | beeren werben mit 11/, I Waffer, dem mwiirflig
Subehbe gefdynittenen Weifgbrot, Jimtrinde und Ji-

tronenfchale gefotten, gezuckert und Ralt ober
warm 3u Tijd) gegeben.
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52, Riirbidjuppe.

11, I Kiirbis ' Der Kiirbis wird gejchilt, gefchnitten und
:;;:g 911:2( in °/, . Wajjer, mit Zimtrindbe und Bitronen-
gy 2 comnt idhale gefotten, Dann fprubelt man Mild) unbd
3Lbebﬁr Meh! qut ab, gibt es unter fleifigem Riihren

bazu, fiedet alles gut auf, zuckert und richtet
bie Guppe iiber etwas Rkalter Mild) ober Rabm an. Jucker und
Bimtrinde konnen aud) weggelajjen werden.

33. Siifie Maidmehljupype.

8 dkg Maismeh! Maismehl ober WMaisgrief mwerben in
;g’;g g‘;tﬁﬂ ber Mildh) mit einem GStiickchen Fimirinde
- @i‘i e und Bitronenjdyale 25 Minuten gefotten und
2 | Magermildy Bucker und etmas Sal; beigegeben. Jn ber
Subchﬁr 1 GSuppenjchiifjel verriithrt man Cigelb und Butter

unb jchiittet die Suppe unter fleipigem Schlagen
mit der Schneerute hinein. Das Ciwei wird ju Schnee gefchlagen,
etwas gezuckert, bavon Nockerln mit einem Loffel auf die heige Suppe
gelegt und bie Speife su Tifch gegeben. Diefe Suppe ijt fiir Kinber
ein vorziigliches und gefundes Nachtefjen.

54, Jwetidenjuppe.
2 kg Jwetjdjen ‘ Die Jmwetjchen werden entjteint, die Kerne

8 dkg Bucker | in 2 ! Waffer gefotten und alles durd) ein
%:;cﬁ}bftdrkemebl 1 Gieb gegofjen. Jnzwijchen fdhneidet man bie

Griidhte fein ober breht fie dburd) die Fleijd)-
hackmafchine, 16ft das Stirkemehl in 2 Loffel kaltem Wafjer auf,
gibt es mit den Friidhten und dem Jucker in bie Fliifjigkeit, jalzt ein
wenig, kocht alles gut auf und reicht die Suppe Ralt ober warm zu
Tijch. Durd) eine Beigabe von in Fett gerdjteten Semmelwiirfeln wird
die Suppe nod) feiner. [Ym Winter konnen Jwetjchenrejter ober ge-
porrte Jmwetidyen verwenbdet wetben.

55. Birnen mit Klofen.

2 kg Birnen ®ute, jaftige Birnen werben gefchdlt und
8,k Brcker in Biertel gefdynitten. Die Schalen kocht man
gf:ihfmhemm in 1! Wajfer mit Jimtrindbe und Jitronen-

jchale unbd gieft alles durd) ein Sieb. Darauf
suckert man bdie Fliiffigkeit, kocht die Birnen darinm, riihrt bas Stirkes
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mehl mit 2 Lbffel kaltem Wafjer an, gibt es dbagu und fiedet alles,
bis die Birnen weich find. Kleine Semmelkndbdel werden in leichtem
@alzmafjer gejotten, zu den Birnen gelegt und das Gericht warm zu
Tijch gegeben.
56. Apfelipeife mit Maidqrief.

13/, kg Upfelmus ! Dickes Apfelmus verriihrt man mit Judker,
15 dkg Maisgriel | Gtiirkemehl, etmas Bitronengeld und bringt
10 a5 DRI es jum Sieden. Der Maisgrie wird lange
2 dkg Gtirkemeh! | ¢es gum & grieg wid lang
3ub,f}5, | fam Bineingejtreut und unter jortwibhrendem
Riihren 30 Minuten gekodht. Dann gibt man
die Mafje in eine gut mit kaltem Wafjer ausgejpiilte Schiifjel, jtiirst
fie nach bem Crkalten und reicht gefiigte Milch oder gebrannte Juckere
joge bazu. Ju diefer Speife konnen aud) Crdbbeeren, Schmwarzbeeren,
Holunder, Stachelbeeren, Rbabarber und Johannisbeeren vermendet
wetdern.

7. Apfelipeife.
1Y/, kg Apfel ' Die Jpfel werden gefchnitten und in

fdﬁ"grﬁ‘:*& ’ | 17 Wafjer mit Bitronenjdhale gekocht und
', ﬁmm i 4 durd) ein Sieb geriihrt. ufgeldjte Gelatine

3ubehir und Jitronenfaft mwerben gut darunter ge-
mijcdht und bdie Mafje in eine mit Raltem
Waijer ausgejpiilte Glasidyiifjel gegeben. Die Speife wird am nddhjten
Tag mit gefiiter Mild) ober BVanillenfoge Ralt ju Tijd) gegeben.

38, Giweifipeife.

‘gil ;tingeknd)tm Himbeer- | Das Ciweif wird zu Sdnee gejchlagen,
4 der eingekochte Himbeerjaft und die aufgeldite
2 dk,

9 eﬁv:&:‘ i Gelatine unter fortwdhrendem Sdhlagen bei-
Bubehir gegeben, die Mafje in eine Glasidyiifjel ge-

fiillt, Raltgeftellt und mit gefiipter IRilch
oder Banillenjofe u Tijch gegeben.

59, Jiote Griifze,
*/s I eingekochten Dbiftjaft Der Obijtjaft wird mit der gleichen Menge
,llod‘;:g G?;i:;teh ; Wafjer jum Sieden gebracht, das Stirkemeh!
Subebir in etmas kaltem Wafjer aufgeldjt, unter forte
wibrendem Riihren darin eingekodht und bder
Sucker beigegeben. Darauf fpiilt man eine Schiifiel mit kaltem Waijer
aus, {djiittet die MWafje Dhinein, jtiirst fie erkaltet und gibt gefiifte
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Milch dazu. Rote Griie kann auch mit Weizenmeh! bereitet werden, und
wetben zu 1/ Fliifjigkeit 10 dkg Weizen- ober WMaismehl gebraudht.

60. Mildhipeife.

12 dkg Budker Milch, Jucker, Vanille ober etwas Jis
io gi";f Stirkemehl tronenjchale bringt man jum Gieben, falzt
>, | Bollmil & und gibt bas in einigen Loffeln kalter Mildh
Subehie aufgeldjte Mehl unter fortwdhrendem Riihren

bei. Jadypem bdas Gange 10 Winuten ges
{otten Bat, zieht man die Majje vom Feuer, riihrt die Cidotter hinein,
3ieht das zu Schnee gefdhlagene Eiweify darunter und fchiittet fie in eine
mit kaltem Wajfer gut ausgejpiilte Form. Nach dem Crkalten wird bie
Gpeife geftiirst und, mit gediinjtetem Objt verziert, zu Tifd) gegeben.

61. Geftiivzte Maizenaipeife.

9 dkg Maizena ‘f Mild), Jucker, Vanille oder etwas
I?"% %“C:‘[“ | Bitronenjchale bringt man jum Giedben, jalzt
BubeI;irm 9 _ und gibt bas in einigen Loffeln Ralter Mild)

aufgeldjte Maizena unter fortmdhrendem
Riihren bei. Nachdem das Ganze etwa 3 Minuten gefotten hat, zieht
man die Mafje vom Feuer und qibt fie in eine mit kaltem Wajjer
gut ausgefpiilte Sdhiijlel. Nach dem Erkalten wird bdie Speife gejtiirst
und mit Objt oder einer Objtjofe ju Tijch gegeben.

62, Geftiivzter Maisd.

24 dkg Maisgrief Mild), Bucker, .eine Prije Salz, etwas
gf’gﬁ“*‘:{ Bitronenjdyale ober BVanille it man aufe
Subet)gg“m 9 jieben, filgt Den Mais unter ftetem Riihren
[angfam bei und kocht ihn 30 bis 40 Minuten.
Dann wird die Majje in eine mit kaltem Whajfer ausgefjpiilte
Schiifjel gefiillt, nach dem Grkalten geftiirst und mit gebdiinjtetem Obit
ober Obitjofien 3u Tijd) gegeben.

63. Gejtiivted Mildyfod).

30 dkg Metzenmehl 1y 1 Mildh) wird mit dem Jucker, etwas
10 dkg Judker Salz und Jitronenjdyale sum Sieden gebracht.
;l’mﬁ:’;gf““‘“* Unterdeffen wird der Rejt der Mild) mit dem

Meh! glatt angeriihrt und unter fortwihrendem
Riihren langfam in die fiedende Wild) gegofjen. Das Milchkoch muf
20 Minuten am Rande des Herdbes unter {orgfamem Riihren fieben,



wird dann in eine mit Raltem Wajjer ausgefpiilte Schiijjel gegeben, er-
Rkaltet, gejtiirst und mit gediinjtetem Objt oder Objtjofe su Tijch geaeben.

64. Grdbeeriuly.

1 kg Grbbeeren Crbbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren
10 dkg Jucker ober Scywarzbeeren werden durd) ein Sieb
Sabobte et rulon getiift. Die in kaltem afier abgefpiilte
Gelatine witd in 1. ! fiedbendbem Wafjer
aufgeldft und die Crbbeeren und ber Jucker barunter geriihrt. Darauf
gibt man dbie Mafje in eine Glasidhiifjel und reicht fie erkaltet mit

gefiiter Milch, Ciermilch oder Vanillenjofe.
65. Gebrannte Juderiofe.

6 dkg Jucker ’ Der ucker wird in einer Weffingpfanne
3 dkg Starkemebl braun gerdjtet, bann mit ber Rkalten IMildy
fﬁ, ‘f‘% olimild vergoffen, in der man uvor bas Stirkemehl
31‘5:”5: glatt geriihrt und Jitronenjchalen ober BVanille

beigegeben hat. Hierauf vermengt man bdie
Sliiffigkeit langlam mit dbem gut verfprudelten €i unbd {dhldgt weiter,
- bis fie erkaltet ijt.

66. Eiermild.

2 dkg Jucker Der Bucker wird mit 3 Lofiel kalter
L (f'% o Wild) aufgeldjt und ber Dotter dagugeriihrt,
ey Darauf fiebet man die IMild, fchiittet fie

unter jtarkem Riihren zum Dotter und gibt
jie warm ober Ralt fiir Kranke ober als Sofe zu Obijtipeifen.

67. Dolundermild).

10 dkg Budker Man legt 5 Holunberbliiten durd) einige
?‘g{g Stidrkemepl Stunden in die Mildh, gieft fie dburch ein
1 1 Bollmildy Sieb und bringt fie mit 6 dkg Jucker jum
Bubehit Sieden. Das mit einigen Loffeln Ralter Mild)

angeriihrte Starkemehl wird hineingegeben und
unter fleigigem Sdjlagen einige MWinuten darin gejotten. Der Rejt des
Budkers wird mit dem Cigelb verriihrt, die fiedende Fliiffigkeit unter
bejtindigem Sdylagen mit bem Scdyneebefen langfam unter die Mafje
gegeben und alles noch) weiter gefchlagen, bis es ein wenig abgekiiplt
ift. Die Holundbermild) kann erkaltet allein ober ju Maiskuden unbd
ju anberem trockenen Gebidck gereicht werden.

Sduppli-Hinterer, Nodbiidhlein fiix Mmappe Jeiten. 3



Rbhabarber.

Wenig bekannt, aber von grofer BVebeutung fiir bdie Kiiche ijt
Rbabarber, der als Gemiife und Objt 3u vorziiglichen Speifen vermwenbet
wetden Rann. Der Rpabarber leijtet uns, einmal angepflanst, jahrelang
bie bejten Dienjte. Seine Pilege macht jehr wenig Miihe, und er
gedeibt bei richtiger Behandlung iiberall. Die Hauptjache ijt, fich guten
Samen, nod) befjer, gute Pflanzen zu bejchajfen. Die Pflanze mufp fich
erjt Rrdftig entwickelt haben, ehe bdie Bldtter ausgebrodhen mwerdben
diirfen, und bazu braudht fie 3 Jahre. JIm Friihling mufp der Stock
fehr gqut gediingt, im SLaufe bes Sommers bei trockenem Wetter
tidglich bis zu 10 ! Wafjer erhalten, und im Herbjt vor dbem Cinfrieren
mit jtrohigem Mijt qut zugebeckt werden. Ferner ijt darauf zu achten,
baf bie Stiele nicht abgejdhnitten, jonbern ausgebrochen werben. Wenn
die Pflange etwas dlter wird, vergweigt jie fich in mehrere Teile und
man muf dbavauf achten, nicht mehr als hichjtens 2 Triebe fjtehen ju
laffen. Treibt die Pflanze mehr Triebe, fo werden die Blattjtiele bdiinn
unb 3iibe; bei nur einem ober jwei Trieben entwidkeln fich) dagegen
immer mwieder groBe, lange, Rrijtige Stengel Die Haupternte des
Rbabarber ijt von April bis Juli, fdalt aljo gerade in bdie objt- und
gemiijedrmite Jeit des Jahres. Im Juli [aft das jdnelle Wachstum
etmas nac), und im Augujt und September muf die Pflanze gejchont
werden, wenn fie nicht Schaden leiben joll. Die Pflanze ijt eine Jierde
fitr jeben ®arten, verjhont Grasflichen und gebeihit am bejten im
Halbidhatten. Die Stengel werdben zu Kompott, Wuflauf, Strubdel,
Tommer], Kudhen und Ralten Speifen vermwenbet, jie Hhaben einen
{duerlichen, erfrijhenden Gejdymack und erfefen uns im Friihjahr die
dpfel. Rhabarber braudht viel Jucker; um damit ju jparen, fiit man
bie Speijen, wo angdngig, erkaltet, ober filgt bem Rpabarberkompoit
beim Kodjen eine Mejjerfpibe Matron bei. Die jungen Blitter kRonnen
als ©pinat zubereitet werden ober geben mit Jockerln ein gqutes
Gericht.



Bom gejundheitlichen Standpunkt ift der Rhabarber fehr u emp-
feblen. Die Dbarin enthaltene Sdure regt bie Magens, Darm- und
RNierentdtigkeit an, befordert bie Verbauung und wirkt als Reinigungs-
mittel fiir Magen, Darm und Leber. Rhabarberfpeifen {ollen nicht
nur im Sommer, jondern aud) im Winter genofjen werden. Der in
jfeine Gtiickdjen gefdnittene Rhabarber wird in faubere Flajdhen
gefiillt, fejt zujammengefchiittelt, mit frijchem Ralten Wafjer volljtindig
bedeckt und feft verkorkt in den Keller gejtellt. C€r hdlt fich fo mebhrere
Qabhre. Bor bem Gebrauch) mwird er mit Jucker gebdiinftet oder man
verwenbdet die Stiikcdhen zu ben veridyiebenen Mehlfpeifen.

68, Gediinjteter Rhabarber.

Den in gleidhmifige Stiicke gejdhnittenen
22 dkg Bucker Rbabarber ftellt man mit /. I Wafjer, etwas
Jubehir Bitronenjchale, Jimtrinbe und Jucker auf
bas Feuer. Da Rbabarber jehr fchnell weid) wird, dbarf er nur Rurge
Beit fieben. Ju lange gejottener Rhabarber zerfdllt und fieht nicht
appetitlid) aus.

1-25 kg Rbabarber

69. Rphabarbermus,

Die Rbhabarberftengel mwerden in ganz
Rleine Gtiicke ge{dnitten und mit feinem
Bucker, etwas Jitronenjchale und Jimt zwei
Tage zugebeckt jtehen gelafjen. Dann wird die Mafje eingekodht, bis
fie bickfliiffig ift und breit vom Loffel tropft. Man vermendet diefes
Mus an Stelle von Butter als Brotaufjtrich). Wenn man bas Mus
heip in Gldjer fiillt und jofort verbinbdet, hdlt es fich fehr lange.

70. Rhabarberiulze.

1 kg Rbabarber
1 kg Budker
Subehir

1'/, kg Rbabarber Der Rbabarber wird mit etwas Jimt
20;;("3 Buder und Bitronenjchale in 1/, I Wafjer gejotten,
Bubﬁ)bf__’“ﬁe Prloftus burdh) ein Sieb geriihrt und mit der aufge-

[often Gelatine und bdem Jucker vermijdht.
Die Speife witd in eine Glasfchiifjel gefiillt und erkaltet mit gefiipter
Milch, Ciermild) ober Vanillenjofge zu Tijch gegeben.

71. Rhabarberflammeri.

Rbabarberjtengel werben mit '/ ! Wafjer, dem Jucker und
etwas Bitronenjdhale gekodyt, durd) ein Sieb getrieben und jollen jeft
17 Brei ergeben. Dann [6ft man das Maizena in einigen Loffeln

3*
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35 dkg Jucker Rbabarberbrei auf, ftellt bden Rejt auf den
?f’;ﬁgﬂﬁﬁ,’;ﬁ, 1 $Herd und kod)t bas Maizena unter fleifigem
Subebir Riihren im RYhabarber auf. Jn eine mit kaltem

Whaiier ausgefpiilte Schiijjel gefiillt, wird bdie
Opeife Rkalt mit gefiigter Mild) ober Vanillenjoge gereicht. Diefe
Gpeife kann aud) von unreifen Stachelbeeren bereitet werben. An
Stelle von Maizena kann man aud) Stirkemehl vermenden.

72. Rbabarberipeife.

1 kg gefdynittener Qn /s I Waffer [6jt man den Jucker
209;2“"5:‘::: auf und bdiinjtet den in feine Stiickchen ge-
5 dkggmiﬁe TR fchnittenen Rpabarber mit etwas Bimtrinde
1 Gi : darin weid). Darauf muf der Rhabarber mit
Bubebir dem Sdyneebefen tiidhtig zerjchlagen, die aujs

geldjte Gelatine und das Cigelb dazu geriihrt
und zuleft das gejchlagene Ciweify bdarunter gezogen werden. Die
Mafje. kommt in eine mit Raltem Whajjer ausgejpiilte Form, wird
erkaltet geftiirzt und mit fiiger Milch zu Tijd) gegeben.

73. Rhabarberauflanf.

14/; kg Rhabarber \ Der Rbabarber wirtd gefdnitten und
20 dkg Jucker | mit Bucker und Bitronenjchale im eigenen
ggﬁ: gmzdbmieln ‘ ©aft weid) gediinjtet. Wenn bdie Mafje er=
3 Gier | Raltet ift, rithrt man bie Brojel und Cidotter
Bubehiir ‘ unbd zuleft das ju Sdnee gejdhlagene Ciweif

' barunter, gibt alles in eine mit Butter aus-

gejtrichene Form und bickt es in einem nicht zu Beifen Robhr. Der
Auflauf witdb mit Judier bejtreut oder mit Peifer, gefiipter Wilch 3u
Tifd) gegeben.

74. Rpabarberanflauf mit LWeifbrot.

70 dkg Rbhabarber Man fchneidet bas Brot in lange Streifen
40 dkg Tetfbrot und den Rhabarber in leine Wiirfel. In die
30 dz;gsil;‘m Gorm, bdie mit Fett ausgeftrichen ift, fchichtet
1 G man nun abmwed)felnd die in WMild) getauch-
35 1 BVollmild ten Weipbrotitreifen, Jucker und Rbabarber.
3ubehie Der Rejt der Mild) wird mit dem Ei ver-

fprubelt, mit etwas Salz und Jimt gemiirst,
iiber den Auflauj gegofjen und der Auflauf im Heigen Rohr gebacken.
iir biefe Speife kann jebes beliebige Objt Verwendung finben.



75. Rhabarberauflauf mit Sdywarzbrot.

80 dkg Rbabarber
75 dkg Sdywarzbrot
20 dkg 3udker

2 dkg Fett

3, [ Magermild)
Subehir

Das Sdywarzbrot wird feinblittrig ge-
chnitten, im Rohr gebdht und mit fiebender
Milch, dber man etwas feingefdnittene Jitro-
nenjchale beigegeben Hat, iibergofjen. Cine
Auflaufform wird mit Fett ausgejtrichen, ab-
wed)felnd Rbhabarber mit Schwarzbrot und

Budker in bdiefelbe einge{chichtet und die Speije im heifen Robr ge-
backen. Anjtatt Rhabarber kRann jedes beliebige Objt vermwendet werden.

1 kg Rbabarber
22 dkg Meh!

18 dkg Jucker
10 dkg Brifeln
1 dkg Fett
Subehir I

76. Rhabarberftrndel.

Aus dem Mebhl, etwas Salz und /5! lau-
warmen Wafjfer mad)t man einen Strudelteig.
Nachdem bder Teig gerajtet hat, walkt man
ibn aus, fjtreut ben feingefdnittenen Rba-
barber, die Brofel und ben Jucker bdariiber
und rollt ihn jujammen. JNun wird bder

Otrudel auf ein bejtrichenes Blech) gegeben, im Rohr gebacken unbd
mit Jucker bejtreut zu Tifch gebracht.

77. Rhabarberfudyen.

75 dkg Rhabarber
35 dkg Mehl

15 dkg 3udker

2 dkg Fett

15 g Germ

1y 1 Magermilch
Subehir

Aus Mehl, laumwarmer WMild), Germ,
etwas feinge{chnittener Jitronenjchale und Sal
bereitet man einen Germteig und I[dgt ihn
aufgehen. €in rundes Bled) wird eingefettet,
ber Teig gleidymdfig darauf wverteilt und
wieder jum Aufgehen an die Wirme gejtellt.
Der Kudhen wird mit Fett bejtrichen, mit Rha-

barberjtiickchen belegt und im Rohr gebacken. Aus dem Bled) gegeben,
kommt ber Kuchen auf ein grobes Tuc), wird mit dem Fucker
bejtreut und erkaltet zu Tifd) gegeben. An Stelle pon Rphabarber

kann jebes ODbjt vermenbdet werben.
78. Rhabarbertommerl,

gggﬁg g}g;‘lmbﬂ Mehl, Mild), Gi und etwas Salz
15 dkg Sucker wetden zu einem Teig fein verjprudelt. Cine
4 dkg Fett flacdye Pianne beftreicht man mit Fett, {chiittet
1 Gi ben Teig hinein, jtreut die kleinen Rhabarber-
!+ I Magermild) jtiiRdyen mit etwmas Jucker dbarauf, bickt dbas
Subehir Tommerl im Robr und gibt es, mit Bucker
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bejtreut, warm 3u Tijd). An Stelle von Rhabarber kinnen Kirjdjen,
Apfel, Schmwarzbeeren, Ribifel und Stachelbeeren vermenbdet mwerden.
Bei den weniger fauern Objtarten kann Jucker erfpart werden.

79. Rbhabarbernocterin.

30 dkg Mehl Bon Wehl, 1/, ! Mild), dbem Gi und
f‘é"f et etwas Gal; madt man einen Nockerlteig.
v, I Mildy Aus diefer Maffe formt man Nodkerln, bdie
Subehir man in fiedendbem Wafler einkocht. Cine

flache Pfanne wird mit Fett beftrichen, jedes
eingelne Slncketl in ein Gtiick Rhabarberblatt gebreht, die JNockerin
aneinanber in die Pfanne gelegt, mit Y/, ! Mildy iibergofjen und im
eigen Robr zirka 10 Winuten gebdiinjtet. Die Nockerln kinnen gejalzen
3u Salat ober fiij gegeben mwerden.



Milch und Milchprodukte.

Milch, Topfen, Kife, diefe {hmackhaften Nahrungsmittel, haben,
feit uns bas Fleifch fehlt, viel an Bebeutung gewonnen. MWenjden,
die vor bem Krieg Mild) nur als fiir Kinber und Frauen geeignete
Nabhrung bezeichneten, wdren jeht dbankbar, wenn fie ihnen in grogerer
Menge zur BVerfiiqung ftiinde. Die Mild) ijt bie Konigin der Nahrungs-
mittel und bildet wegen ihrer vorziiglichen Jufammenfefung eine voll-
wertige ahrung, bdie alle jum Aufbau bdes menjdhlichen Korpers
notigen Stoffe enthdlt. Jnfolge bes groen Bebarfes an Sdhlacht-
vieh fiir bas Heer nimmt leider die Jahl unferer Kiihe jtark ab, wir
haben heute bebeutend mweniger Milch und miifjen ben usfall durch
den Bezug kondenfierter Mild) aus dem Wuslande zu erfefen jucdhen.
Die durd) ben Krieg gewonnene Einfidht vom Wert der Mildynahrung
bleibt uns hoffentlich fiir immer erhalten. Wir konnen alles eher ent-
behren als bie Mild), dbenn kein MNahrungsmittel ijt mit einmwandireier
Milch vollkommen gleichwertig.

Auf hem Lande, wo wir jeht auch) mit jebem Tropfen Mild) auf
das gemwijfenhaftejte jparen miiffen, Joll fajt ausichlieglich Mager-
mild) gebraudh)t werben. Durd) das Jentrifugieren wird ber Milch
nur bas Fett entzogen, die wertvollen Stoffe, wie Ciweify, Mild)zucker
und Galze, bleiben ihr erhalten. Die Magermild) ift ein ebenfo vore
siiglides wie billiges Nahrungsmittel und jollte zum Trinken und
Kodjen anjtatt Bollmild) Verwendung finden. Wo bdie Milch fauber
gemwonnen wird und von gefunbden Tieren kommt, aljo einmwanbirei ift,
folite fie gum Trinken nicht gekocht, jondern ftets rofh genofjen werben,
Nach Verjuden, die vor Rurzem in der Allgemeinen Davofer Kontroll-
Molkerei, Sdhweiz, abgefchlofjen wurben, jollen die Nihritoffe der roh
genofjenen Mild) */emal befjer pom Kirper ausgeniift werden, als die
ber gekochten Mild). Im Grabnerhof-Kod)buch) find von Nr. 314
bis 326 ver{chiebene Milchgerichte verzeichnet. Biele diefer Speifen
konnen und follen jeht noch einfadjer zubereitet werben.
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Topfen (Quark). Jeder, auch bder allerkleinfte Milchrejt foll
gejammelt und Topfen daraus bereitet werden. Ju diefem Jwedk ftellt
man bdie fauer gewordene Mild) an die Seite des nicht mehr Heifen
Herdes. Wenn fich bdie Molke von den fejten Bejtandteilen der Wildh
getrennt hat, jchiittet man die Mafje in ein weifes Leinenjdckchen, hangt
dasfelbe an einem Kodyloffel iiber einen tiefen Topf und [dRt die
Molke ovollitdndig abtropfen. Der Topfen witd bdarauf mit etwas
Galz und Sdhnittlaud) verriihrt, ju Brot oder in der Sdhale gekochten
RKartoffeln gegeflen ober 3zu ben nadhfolgenden Speifen vermenbdet.
Topfenjpeijen jind ausgiebig, vorziiglih im Gefchmack, {ehr nabhrhaijt
und erfefen uns mwegen ihres hohen Cimweifgehaltes bdas Fleijd)
vollRkommen.

Fiit ben einfachen Haushalt kommt von den Kijearten Mager-
kife allein in Betracht. Von bdiejem guten Nahrungsmittel ijt fajt bas
gleidhe 3u fagen, wie pon MWagermild) und Topfen, nur findben wir
bier bie Mdbrijtoffe in noch oiel Rongentrierterer Form. BVer{chiebene
Speifen mit MWagerkdje finden fich im Grabnerhof-Kod)buch, und fait
alle GSuppen, Gemiije, gefalzenen Mehl- und RKartoffeljpeifen kinnen
purd) eine Beigabe von geriebenem Magerkije zu vollwertigen Mahl-
zeiten geftaltet werbden.

Durch) den Mangel an Milchtieren, die jeft jehr teure BVejchaffung
des nbtigen Pflegeperjonals und mandjes anbdere, jind auch Wil
und Mildyprodukte jehr im Preife gejtiegen. Trogbem gehdren fie audy
heute noch zu den billigen, nabhrhaften und bejten Lebensmitteln.

80. Topfennudeln mit Karvtofjeln.

30 dkg Topfen | Die Kartoffeln werben in der Kijte ge-
30 dkg gekodyte, geriebene| podyt gefchiilt, gerieben und mit dem durch

zoﬁigngigmmebl ein Sieb getriebenen Topfen, bem Ei und
4 dkg Butter etwas Salz ju einem Teig verarbeitet. Daraus
1 Gi formt man fingerbicke Nubeln, die man nad
Dubehir und nad) in fiedbendes Salzwafjer einlegt und

jo lange giehen [dft, bis fie an ber Ober-
flache jchmwimmen. Dann gibt man fie mit dem Schaumldffel auf
eine ermirmte Platte, {dhmalzt fie mit Heifjer Butter, in dber man
feingemwiegte Peterfilie anlaufen lief, ab und reicht fie 3u Salat ober

Gemiife.
Borkodyzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.
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S1. Topfenhalujdhfen.

30 dkg Topfen ‘ Aus Weizenmehl, Maismehl, einem GEi
14 dkg Weizenmehl . und reichlich 1 d/ kaltem Wafjer bereitet man
;4‘;"3' s‘mzﬁmcbl | einen Nubdelteig. Nachdem der Teig eine Halbe
PR | Gtunbde gerajtet hat, wird er diinn ausgemalkt, -
Bubehir l einige Stunben getrocknet, dbann zu groben

| Qtubdeln gefdhnitten und in Salzwaijjer ge-
fotten. Hierauf fpiilt man die Nubdeln mit heifem Wafjer ab, richtet
fie auf einer marmen Platte an unbd ftreut den durd) ein Sieb geriihrien
Topfen undb ben ausgelafjenen Speck mit den Grammeln dariiber.

82, Topfennoderin,

40 dkg Topfen Aus bdem bdurd) ein Sieb geriihrten
ﬂ:"gsfgbt[ Topfen, Mebl, fauern Rahm obder Butters
5 dkg Sett v mild) und etwas Salz madyt man einen Nockerl-
1 Gi teig. Jn einer Pfanne [t man 5 dkg Fett
e ! Mildy mit /s | Wafjer aufjieden, gibt die Nockerin
s I jauern Rabhm, ober hinein unbd ftellt fie in das heife Robhr. Nad)

Buttermildy sitka einer halben Gtunbde find fie gebriunt.
Bihelie Sn 1, 1 Mild) [6ft man Bucker auf, gibt

etmas BVanille oder Jitronenjdhale dazu, giefst die Mildh iiber die Nockerin
und [t fie im beigen Robr eingiehen. Man reicht die Nockerln mit
Bucker bejtreut ju Tijdh.

83. Topfenlaibdhen.

mgf;’,,f'fﬁf.id’“’ it Aus den Kartoffeln, den durch ein Sieb
30 dkg Topfen getiihrten Topfen, MWehl, Ci und Salz
10 dkg Fett macht man einen Teig. Aus der Wajfe formt
10(;"3 Fe man kleine Laibchen unbd bickt fie auf beiden
Subebir Geiten im flachen Fett goldgelb.
S4. Topfentuidel.

3/, kg Topfen ‘ Der durd) ein Sieb geriihrte Topfen wird
8 dkg Brijel mit den Ciern, 7 dkg Brojeln, WMais- ober
4 dkg G®rief | Weizengriel und etmwas Salz verriihet. Dar-
i‘g‘f-;f“dm aus formt man kleine Knobdel, fiebet fie vor-
Subehir jichtig zehn Minuten und gibt jie mit Brofeln

und Jucker bejtreut ju Tifd). Powibdljofe
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fhmeckt fehr gut bazu. Obhne Jucker eignen fie fih als Beilage zu
Gemiifen und Salat.

85. Topfentajderin.

40 dkg Topfen
20 dkg Meh!
10 dkg Butter
8 dkg Bucker

4 dkg Rofinen
2 dkg Pignolen
2 Gier

Subehir

Butter, Mehl, 20 dkg Topfen, 3 dkg Jucker
unbd Sals verarbeitet man zu einem Teig und
[aft ibn an einem kiihlen Orte rajten. Unters
beflen rilhrt man 3 dkg JPucker, 2 Dotter,
20 dkg Topfen, 5 Chloffel jauere WMild) oder
Rahm, bdie gejchnittenen Pignolen, Rofinen
unbd etmas Jitronengelb zu einem Abtrieb. Der

Teig wird auf einem bemehlten Brett mefjer=
riickendick ausgemwalkt und in Bierecke geradelt, die man mit bem
AUbtrieb belegt. Dann faht man die vier Ecken zujammen, driickt die
Rinder aneinander, dbamit bie Fiille nidht Herauskommt, legt bdie
Tafchetln auf ein unbefettetes Bledh) und beftreicht jie mit Cimweid.
Nach bem Backen werden bdie Topfentajdyerin mit Jucker beftreut.

86. Topfenpfannindyen-Wnflanf.

30 dkg Topfen

15 dkg Mehl

10 dkg Judier

6 dkg Fett

6 dkg Rofinen

2 Gier

1/, 1 Magermilch
/s I jauern Rahm
Subebhiir

Aus Milch, Mehl und etwas Oalj
mad)t man einen Teig und bddkt ihn mit
2dkg Fett zu 6 Pfannkudjen. Jucker, Dotter
und 3 dkg Fett treibt man gut ab, {alzt, mengt
pen dburd) ein Sieb geriihrten Topfen, jauern
Rahm, die Rofinen, etmwas Jitronengelb und
pen fteifen GSchnee barunter und riihrt alles
gut durc). Die Pfannkuchen fiillt man mit

biefer Fiille, {chldgt fie vierteilig zujammen, legt jie in eine ausgefettete
Gorm und bddkt fie 256 Minuten im Rohr.

87. Topfentommerl.

30 dkg Topfen Bucker und Dotter treibt man fchaumig
é5dgkg3m;:bl ab, mijdht den durch ein Sieb geriihrien
5 dkg 5:“ o Topfen, Mild) oder jauern Rahm bdazu, jalst
2 Gier und zieht das Mehl und dben Schnee bder
¢/, | Bollmildy Gier barunter. Dann fiillt man die Mafje in
Subehidr eine mit Fett ausgeftrichene Form und gibt

fie ins heige Robhr. Nad) bdrei Bierteljtunbden

ift ber Tommerl gqut aujgelaufen und fertig.




Maisipeifen.

Den Mangel an Roggen- und Weizenmehl konnen wir nicht
nur mit Kartoffeln, fondern auch) mit Maismehl und Maisgrief; aus-
gleichen. Das Maismehl eignet fich jum MWifchen mit Roggen- und
Weigenmehl und ijt fo berufen, unfern knappen Mehlvorrat zu
ergdngen. Aus bdiefer Mifdjung konnen alle Speifen wie aus reinem
Mehl bereitet werden, und fie gewinnen dabei nod) an gutem Aus-
feben, Gejhmack und Nihrwert. BVon allen Meblarten ift Maismebl
am gebaltvolljten, es wird an Ndhrwert nur nod) vom Hafermehl
iibertroffen.

Weizenmehl enthilt 1029/, Eimweif und 099, Fett
Maismehl 2 14:0°/, 5 Lo g8t e
Hafermehl 4 14:7%/, o £ Do

Mais wird weniger fein gemablen, deshaldb miifjen bdie aus
Maismehl und Maisgrief Hergejteliten Speifen ldnger gefotten werden.
Bur Bereitung der Maisfpeifen eignet fich wiederum bdie Kodkijte aufs
bejte. Bei der meijt iiblichen, nur ganz kurzen Kodhzeit der Maisipeifen
wetben bie Ndbritoffe nicht ridhtia aufgefdhlofjfen und gehen, ohne
vom Korper geniigend ausgeniift su werden, verloren. Deshalb jollte
aud) jur Brotbereitung das Maismeh! nicht jogleich) mit dem Roggen-
mehl gemijdht, jondbern vorher mit Heifjem Wafjer gebriiht werden,
um zugebeckt burd) einige Stunben an der Seite des Herbes auf-
guquellen. JNod) befjer ijt es, dbas Maismehl in jiebendem Wajjer
aufukodjen und iiber Nacht in die Kodhkifte su jtellen. Man erreicht
auj Diefe Weife eine befjere Ausniifung durch den Korper und jpart
aud) an Mais.

Goliten Maisknddel ober Maisnockerln einmal jerfallen, was
bet Mais viel leichter vorkommt als bet Griel, fo fprudelt man wei
Loffel Weizenmehl mit Magermild) ab, kodht es in dem Knddelmafjer
auf unbd erhdlt bann eine wohljdymedkende Maisfuppe.
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Mais enthdlt mebhr Fett als alle anbderen Getreibearten, man
Rann daher bei Mais{peifen mit Fett fparen. Wegen feines Fette
gebaltes wird Mais jdynell dumpfig, grofere Mengen darf man aljo
auch) nicht in Sdcken ober ver{dhlojjenen Mehltruhen aufbemabhren,
jonbern Mais muf in einem Rkiihlen, luftigen Raum aufgejdyiittet und
taglich umgejchaufelt mwerden.

88, Maidauflanf.

20 dkg Maisgrieh Man [dft bdie etwas gefalzene Wild)
‘;’g:g 3“3“' " aufjieden, jtreut ben Mais langjam ein, kocht
> @i‘ige | vor und ftellt die Speife in die Kijte. Spiter
1 { Magermildy treibt man Jucker und Cibdotter flaumig ab,
Bubehii _‘ mifcht Den Waisbrei dem Ubtrieb Ilangjam

bei und jzieht uleht den Schnee ber Cier

unter die Mafjje. In bder mit Fett ausgeftrichenen Form bdckt man

pen Maisauflauf bei gquter Hike und qgibt ihn gleich zu Tijch. Der

Auflauf kann mit Objtjajt oder gekochtem Objt gereicht werden.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunbden.

89, Apfelmais.

1 kg gejdyilte Apfel ’ Aus Mild), Mais und etwas Salz bes
godz"g 91;‘“91"‘3 ‘ reitet man in ber Kifte einen bdicken Brei.
2 Budkee Cine Auflaufform wird mit Fett ausgeftrichen

und Maisbrei und gezuckerte feingefdhnittene
dpfel lagenmweife hineingegeben. Die obere
Lage muf Waisbrei fein. Der Auflauf wird

im Ofenrohr gebacken und mit Jucker bejtreut zu Tijd) gegeben.
Borkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 6 Stunben.

90. Maistiof.
Der Mais wird mit Mild) angemweid)t.

2 [ Magermild)

2 dkg Fett
Subehir ‘

20 dkg Maisgrief

ggtg ett | Gine kleine feingehackte Bwiebel wird in
1 ;;md) | Gett gedbdmpft und mit etwas Salz und bden
Bubehie i Ciern zum Mais gemifht. JNun legt man

ein najjes Tud) in eine Sdhiiffel, {chiittet die
Mafje darauf, bindbet das Tud) jujammen, Rodyt ben Klof in 5 ! Salze
waffer vor und jtellt ihn in die Kijte. Beim Unrichten [5jt man bden
RKlofy vorfichtig aus dem Tuch, jdneidet ihn in fdone Stiicke und
reicht ihn ju Salat, Objtjoge ober Soenfleijch.

Borkodyzeit 3 Winuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.
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91. Maidgriefuoderin,

35 dkg Maisgriel Qn bie gezuckerte jiebende Mild) kodht
gj"ég %“*“ man ben Maisqrief unter fortwihrendem
iy s Riihren ein, falst thn und jtellt ihn in die
Subehie Rijte. St der Griey gekocht, fo macht man

bie Butter fliiffig und fticht mit einem in bdie
Butter getaudhten CRloffel IMockerln aus, die auf einer hHeijen Platte

angerichtet und zu Objt gereicht werden.
DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhbauer 2 bis 6 Stunbden.

92, Maidnoderin.

30 dkg Maisme! Das Maismehl wird in 11 fiebendem
gdﬁ; b?f‘“ Galzmwajjer vorgekod)t und in die Kijte gejtellt.
ube

Kurz vor dbem Cfjen rdjtet man eine kleine,
in Gtreifen ge{dhnittene Jwiebel im Fett lichtbraun und {ticht dann mit
pem in das heifie Fett getauchten Loffel Nockerln von der Majfe aus,
die auf einer heigen Sdiiffel appetitlich angerichtet und mit Jmwiebel
und Fett iibergofien werden. Die Speife eignet fich fowohl 3u Sofen-
fleijch mwie auch u Salat odber zu jaurer WMild).

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.

93. Maidnoderin,

50 dkg Maisgriel 1ol Waffer ftellt man mit dem Fett
éodz"‘g Mebl auf, [dBt es fiebend werden, iiberbriiht
PeF Getf ben Mais bamit und laft ihn jugedeckt eine
Bubehir ! Weile ziehen. Dann gibt man MWehl, €i und

etwas Salz bazu, verriihrt alles gut, formt
Nockerln dbaraus und fiedet fie 20 Minuten auf dem $Herd ober gibt
fie in bie Kodykijte.

Borkodhzeit 1 Nlinute. — Kodydbauer 2 bis 6 Stunden.

94, Maiduoderin mit Kartoffeln.

1 kg Kartoffeln Der Maisgriep kommt in 17 fiebendes
godf;gggf}ft"”“& Waifer, wird gut verriihrt, vorgekodht und in

bie Rifjte geftellt. Hierauf mijdht man bdie
gekodyten, gejdyilten, fein zerdriickten Kartofjeln
bagu. JIm heien Fett lift man feingehadkte Jmwiebel goldbgelb an-
laufen, fticht mit bem Loffel, den man vorher in bas Fett getaud)t
bat, Nodkerin aus, qibt diefe auf eine Deifje Platte und {chiittet den

Bubehir
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Rejt des Fettes dariiber. Man kann die Nockerln aud) mit geriebenem

Magerkdfe iiberjtreuen und kann bann Fett und Jwiebel weglafjen.
DBorkochzeit 1 Minute, — Kodhbauer 2 bis 6 Stunbden.

95. Maiduoderin mit IMild.

30 dkg Maisgrief Maisgriep witd in 17 jiebender, etmwas
;Z’ég g“‘ﬁ" gejalzener Mild) eingekocht und in die Kijte ge-
: (Ef e ftellt. Benn bie Maffe ein wenig ausgekiihlt ijt,
13/, 1 Magermildy mijd)t man das €i dazu und formt Nockerln
Bubehisr baraus, ungefihr 40 Stiik. Der Rejt bder

Mild) wird mit Butter ober anderem Fett
unbd etwas Jitronenjchale aufgefotten, bie Nodkerln nebeneinanbder hinein-
gegeben und jolange im Robr gebiinjtet (ungefihr eine halbe Stunbde),
bis bie Milch) eingezogen ift und die Nockerln fidh brdunen. Dann
reid)t man fie, mit Jucker bejtreut, 3u Objt oder ungezuckert zu Salat
und Gemiifen.

Borkochgeit 1 Minute, — Kodybauer 2 bis 6 Stunden.

96. Abgetriecbene Maidnoderin,

24 dkg Maisgrief Fett und Cier werden flaumig verriibrt,
gd"ig Sett bann filgt man den Mais bei, falzt und formt
31:%‘2'6[ JNockerIn, die man in fiedendem Waffer vor-

Rocht und in bie RKijte jtellt. Kocht man bdie
Nockerln auf dbem Herd, jo [dft man fie eine Stunbde ziehen. Man
gibt fie in bie Fleijdhjuppe, 3u Objt, Salat und Gemiifen.

DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhdbauer 2 bis 6 Stunbden.

97. Maidnudeln,

14 dkg Maismebl Aus Mais- und Weizenmehl, etwas
i'*gikg Weigenmeb! Salz und kaltem Wafjer bereitet man einen
Subehie feinen, fejten Teig. Nachdem bderfelbe eine

halbe Stunbde gerajtet hat, witd er biinn aus-
gewalkt, einige Stunben gefrocknet, bann zu JNubdeln gejdhnitten und
nach) Belieben vermenbdet.

98, Maidomeletten,

Maismehl, Weizenmehl und Mild) werben erjt mit etwas Salz
glatt geriihrt und bann mit dben Ciern vermengt. Dann jtreidht man
die Pfanne mit einem in Fett getauchten Teigpinjel aus und fdhiittet
einen Scyopilofiel Teig hinein. Sobald bder Teig an ber Dberjeite
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25 dkg Maismebhl | feft gemorben ijt, wenbdet man ihn auf bdie
éodffg @:iamm'b‘ anbdere Seite und bdckt ihn audy bier licht-
5 Gi‘frsd braun. Man kann die Omeletten mit Objt
1/, | Magermildy fiillen und mit Bucker bejtreut ju ii!-d) geben
Bubehir ober mit Galat, Sauerkraut oder griinen Ge-

miifen reichen.

99. Polenta auf fiebenbiivgijdhe rt.

45 dkg Maisgrief | Maisgriep ober 50 dkg Maismehl
Bubehir | merden in 1!/, I gefalzenes, fiebendes Wafjer
langfam geftreut und dbabei mit bem Scyneebefen ober einem Kodhloffel
jolange tiichtig geriihet, bis die Mafje Blajen macht und fich vom
Loffel [6jt. Dann ftellt man die Polenta einige Stunden, am bejten
iiber Nadyt, in die Kijte. Am Worgen [5ft man die MWafje vom Topie
tings mit einem Wefler ab und {tiirst die Polenta auf ein Brett, jtellt
fie kalt und vermenbdet fie auf folgende Art:

Jn 4 dkg feinwiirflig gejdynittenem Speck [t man eine grofe,
feinbldttrig gefdhnittene Zmwiebel goldgelb anlaufen und rdftet bdie in
gleicymépige Wiirfel gefchnittene Polenta darin. Die Wiirfel miiffen
beim Abrbjten mit der Gabel gerwendet werden, damit fie nicht zerfallen.
Die Speife mup, auf einer heifen Platte angerichtet, Jchnell aufgetragen
werben und bildbet mit Ralter fiifjer, {aurer ober Buttermild) ein nahre
haftes und gutes Nadjtefjen. Wird die Polenta als Mittagejjen vere
wenbet, jo reihe man fie su Gemiifen oder Salat. Roftet man bdie
Polenta in Butter, jo jchmeckt fie fehr gut zu Objtjoen ober Objtjuppen.

Borkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 3 bis 8 Stunden.

100, Polenta ald Anflanf,

45 dkg Maisgrieh | Die nadh) Nr. 99 bhergeftellte Polenta
god‘;"g 93“"'“5 wird erkaltet mit einem Faben in 4 Scheiben
Bubiﬁif' gefchnitten. In eine mit Fett ausgeftrichene

Auflaufform legt man eine Scheibe Polenta,
bejtreicyt fie mit Objtmus, qibt wieder eine Scheibe darauf und fabhet fo
abwechfelnd fort, bis Polenta und Objtmus verbraudyt find. Der Auflauf
wird im heigen Rohr gebacken, auf eine Platte gejtiirst und u Tifch ge-
geben. Als Fiille kann aud) Pomwidl oder frifdes Objt vermwendet werden.

Werben Ddie eingelnen Scheiben mit 15dkg geriebenem Kiffe ober
20 dkg Grammeln bejtreut, jo ergibt bdiefe Speije mit Salat ober
griinen Gemiifen ein gutes Mittagefjen.
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Cbenjo {dhmackhaft wie nahrhajt wird der Aujlauf, wenn man
als Giille /s fauten Rabhm vermwendet. Hiezu wird bdie Form nidht
mit Fett, fondern mit Rahm ausgeftrichen.

101. Maidpndding.

ésdikggi’ltltuisarieﬁ Aus Mild) und Mais wird ein dicker
& ot Brei gekocht. 3dkg Fett, Jucker und bdie
;‘:Ektimﬁ“m | Dotter treibt man {dhaumiq ab, wiirzt mit 5
5/, | Magermild | feingefdnittenen bitteren Manbdeln und etwas
Bubehiir . Galz, mijcht ben Brei um Abtrieb und mengt
' ben fteifen Schnee leicht barunter. Diefe Wafje
wird nun in eine mit 2 dkg Fett ausgejtrichene Puddingjorm gefiillt, mit
bem qut pajjenden Deckel verfdhlojjen, vorgekocht und in bie Kijte
geftellt. Kurz vor dem CEijjen fjtiirst man dben Pudding wvorfichtig aus
ber Form und gibt ihn mit Objtjaft u Tifd.
Borkodyzeit 15 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

102. Befferer Maidjdhmarren.

30 dkg Maisgrief Die Mild) wird mit ECiern, Maisqriep
éod‘;"gg;:: und etwas Sal qut verriihrt. Dann gibt man
3 dkg % Dﬁnrm bie Schale und den Saft einer halben Jitrone
2 Gier und einen Kaffeeldffel Backpulver dazu, und
1/, [ Magermildy gibt bie Mafje in das inzwijdhen bhei qe-
!y Bitrone madyte Fett. Der Schmarren muf im heifjen
Subehir Robr ein wenig anbacken, dann jtreut man

die Rofinen bariiber, zerjtoft ithn mit dem Schdufer] und backt ihn
unter mwiederholtem Riihren fertig. BVeim Unrichten ftreut man Jucker
dariiber und qibt ben Schmarren mit Objt ober Objtjaft su Tijch.

103. Gebadener Maidjchmarren.

50 dkg Maisgrieh l Mais und Mild) mwerdben miteinander
iodz"g ﬁg* permifdht 2 bis 4 Stunden ftehen gelajjen.
A Diefer Maffe qibt man die Gibotter und

er 5 . ” Lo
s/, | Magermild sulegt den Cierjchnee bei, jalst, {chiittet fie in
Bubehir heiges Fett, und ftellt ben Sdymarren zum

backen in bie Ofentdhre, bis er eine fchone
braune Farbe angenommen hat. Dann wird ber Sdymarren auf den
Herd gejtellt, mit der Schaufel fein zerjtofen unbd, mit Jucker und
3imt beftreut, 3u Tijd) gegeben.
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104. Maidfdymarren.

50 dkg Maisgrief Das Fett witd heify gemacht, dber Wais
iod‘:tkg 3;? bineingegeben unbd fleifig geriihrt. Nachdem ex
- I%Ia‘;e:r;“ " eine Weile angezogen hat, wird er mit Ralter
3;,;,,[,5, Mild) vergofjen, gefalzen und ins Rohr gejtellt.

$Hat fid) an ber Unterfeite eine braune Krujte
gebildet, o nimmt man den Schmarren aus dem Rohr, gerftoft ihn mit
bem Sdydufer] ganz fein und gibt ihn, mit Bucker und etwas Jimt
bejtreut, zu Tijd.

105. Maisdjters.

50 dkg Maismebl ' Sn 31 fiebendes Salzmwajjer wird Mais-
ggfg g‘“ " mebl langjam Hineingefchiittet, ohne zu tiihren
3ub§,5rpe immer auf bie gleide Stelle, bamit bas

®anze einen Knobdel bildbet, und 15 Minuten
gefotten. Dann wendbet man den Knobel, jiebet ihn nodhmals 15 Mi=
nuten, {dyiittet bas Wajjer bis auf einen kleinen Rejt ab und zerteilt
bie Mafje fein mit einer Gabel. Nun gibt man das zerlajjene Fett
und bden ingwijdhen feinmwiirflig gefchnittenen ausgebratenen Speck
binein und verriihrt nodymals gut mit der Gabel. Der Stery wird
appetitlid) auf einer Platte angerichtet, mit Grammeln beftreut und zu
Mild) oder Salat gereicht.

106. Maidtommerl,

30 dkg Maisgrief Sn 17 Wajjer oder Mild) witd WMais-
5 dkg Gett grief mit etmas Salj verfprudelt und mehrere
DREGE Gtunden jtehen gelaffen. Dann ftreicht man
eine Pfanne mit Fett gut aus, jtreut gefdnittene Ipfel, Jmwetichen,
Kir|djen, Rbabarber, Ribifeln, Scdymwarzbeeren oder andere Friichte
hinein, gieft ben Teig dariiber und laft die Speife im Ofenrohr backen.

107. Maidtommerl.

30 dkg Maisgrief Der Maisgriel witd etwas gefalzen mit
5 dkg Bucker 1/, 7 Waffer abgebriiht und zugedeckt jtehen
?df%!g’t:mn 4 gelaffen. Dann riihrt man die MWildy (fie kann
3;b,bﬁ,g aud) fauer fein) hinein, qibt Jucker, gejchilte

unbd bldttrig  ge{dynittene  Jpfel, Kirfchen,
Bwetjdyen ober andere Friichte unter die WMafie, gibt alles in eine qut
ausgeftrichene Bratpfanne und bickt es im Ofentohr.

Shuppli-Hinterer, Lodbiidlein fiir fnappe Jeiten, 4
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108, Maidtommerl mit Topfenfiille,

30 dkg Mais

20 dkg Topfen

3 dkg Gett

3 dkg Jucker

2 dkg Rofinen

1 Gi

1dl jaure Mild) oder Rahm
Subehir

Aus Mais und 17 Wajjer mad)t man
einen Teig, falzt und laft ihn einige Stunden
jtehen. Darauf wird der Teig in einer fladjen
mit Fett ausgejtrichenen Pfanne verteilt und
fajt fertig gebacken. lnterdefjen bereitet man
aus Jucker und Dotter einen feinen Ubtrieb,
mifcht Rabhm, den paffierten Topfen, Jitronen-

fajt und <jdyale und das u Schnee gejdlagene Ciweil dazu, gibt dies
iiber bas Tommerl, jtreut Rofinen bariiber und bickt es fertig.

109, Maidtnddel mit Karvtoffeln.

60 dkg gekochte, geriebene
Kartoffeln

18 dkg Maisgriel

Subehir

60 dkg Kartoffeln

18 dkg Maisgrief
Cier

Jubehir

jtellt fie in bie Kijte.

Aus Kartoffeln und Maisgriel bereitet
man einen Feig, falzt, formt Fwolj Knobdel
baraus, kocht jie vor unbd ftellt fie in bie Kijte.
DBorkodhzeit 1 Minute, — Kodhdauer 2 bis 6 Stunbden.

110. Maidtnddel,

Aus Maisqriel, Kartoffeln, Cier, Salz
und feingefchnittenem Sdynittlaud) bereitet
man einen RKnibbelteig. Wus Dbdiefer Maijje
formt man 3wolf Knodel, kodht fie vor und

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 6 Stunbden.

48 dkg Maisgriel
5 dkg Judker

5 dkg et

11 Magermild
3ubehir

111, Maidjpeife.

Den Maisgriep riihrt man mit Milch
an und [dpt ihn zwei Stunbden jtehen, falst,
gibt bie IMaffe in eine gut ausgejtrichene
Gorm und bdckt fie langfam. Der Kuchen
wirtd aus der Form getan, warm mit Jucker

bejtreut und erkaltet in Stiicke gejdnitten.
112. Sdywedentfuddel.

30 dkg Maisgriel
30 dkg MWeizenmehl
12 dkg Fett
Subehir

Qn 11 fdwad) gefalzenes, fjiedenbdes
Wafjer gibt man Mehl und Maisgrief (ge=
mijcht) und riihrt es o lange auf bem Herd,
bis man einen glatten Teig erbdlt, der fich

vom ®efdf [6jt. Dann ftellt man dben Teig zugedeckt eine halbe Stunde
an die Seite bes Herdbes ober, noch beffer, eine Stunde in die Koch-
kijte, morauf man ihn zum Auskiihlen in eine Schiifjel jhiittet. Nach
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Berlauf einer Vierteljtunde mwerden kleine Knodel geformt, die man
von allen Seiten im Fett {hon hellbraun rojtet. Diefe Knobel jdhmecken
nicht nur qut zu Salat und Gemiife, jondern eignen fidh audh) zu Objts

fuppen und gebdiinjtetem Obit.

50 dkg Maismeh!

20 dkg gekochte, geriebene
Kartoffeln

20 dkg Jucker

4 dkg Fett

1 Gi

5/ [ Magermild)

1 Paket Badkpulver

Bubehir

30 dkg Maismehl
4 dkg Jucker

3 dkg Fett

15 g Badkpulver
1 G

1y 3“1'0“(

1/, 1 Magermild)
Jubehior

113, Maidfudhen.

Bon Jucker, €i, 3 dig Fett und 1 Loffel
Bitronenjaft macht man einen Abtrieb, gibt
bas in Mild) angeweidhte Maismehl, bdie
Kartoffeln, etwas Salz und ulet das Back-
pulver dazu. €in rundes Kuchenbled) beftreicht
man mit 1 dkg Fett, gibt die Wajje hinein und
bickt fie im Rohr. BVor dem Anrichten kann
per Kudjen mit Objtmus beftrichen mwerden.

114, Maidtuchen.

Gine linglihe Form, am bejten Bis-
quitfjorm, fjtreicht man mit Fett aus und
bejtreut jie mit Maismehl. Magermild) und
Maismehl gibt man in eine Schiifjel, riihrt
alles gut gujammen und laRt es eine Stunbde
weidjen. Judker und Ei treibt man zujammen
ab, gibt von ber Jitrone den Saft und bie

feinge{dnittene Schale bei, jalzt, mijcht es mit dbem Mais und riihrt
gulet dbas Backpulver dbazu. Die Mafje kommt nun in die Form und
wirtd bei mdpiger Hige eine Stunde im Robr gebacken.

115. Maidtudyen mit Germ.

50 dkg Maismehl
5 dkg Fett

5 dkg Judker

2 dkg Germ

2 Gier

5/s 1 Mildy
Bubehiir

Die Germ [5ft man in ungefdhe 51
Mildh) auf, mengt etwas Maismehl bdar-
unter und ftellt fie zum ufgehen an einen
warmen Ort. Aus der aufgegangenen Germ,
bem Maismehl, der warmen Mild), bdem
Budker, ben Eiern, 3 dkg serlajjenem Fett und
etmas Galz knetet man rajch und gut einen

Teig, den man nad) dem Aufgehen auf das mit 2 dkg Fett bejdymierte
Bled) gibt und {hon braun in der Robhre bickt. Der Kudhen wird
befonbers fhon und miirbe, wenn er nach) dem Aufgehen, vor dem
Ginjchieben in bie Riohre, mit Fett ober fiigem Rahm und Ei be-
jtricyen wird.

4%



Kartofielfpeifen.

Mit dbem vorhandenen MWehl allein Rdmen wir aud) bei gropter
©parjamkeit nidt aus; das braud)t uns aber keine Sorgen zu maden,
folange Kartoffeln zur BVerfiigung jtehen. Kartoffeln mwerden Ileidber
hierzulanbe als minbdermertiges Nahrungsmittel angefehen. Von Kar-
toffeln allein kann man allerdings nidht leben, dazu miifjten wir tdglich
4%/, kg efjen. Cine o grofe Menge hitten wir nicht und unfer Magen
konnte jie aud) nicht verbauen. Wir konnen aber leicht tdglich /s kg
Kartoffeln in unjerer Nahrung aufnehmen und unjerem Korper daburch
auf billigjite Weife jene Stoffe ufiihren, die wir fonjt im Meh! zu uns
genommen haben. Jn Norddeutjchland ijt die Kartoffel Bolksnahrungs-
mittel, fie kommt bei reich und arm tdglich auf den Tijd). Bei ben
Bauern und Landarbeitern bilden die Kartoffeln mit Quark und Brot in
Griedenszeiten die Hauptnahrung, und es witd keine MWiernte jo be-
klagt und jo fdhwer empfunden als diejenige der Kartoffeln. Wegen des
vielen Kartoffeleflens hat man im Auslande den Norddeutichen ben
@pottnamen Kartoffelpreufien gegeben. Gerade der Krieg zeigt uns aber,
baf bie norddeutiden Soldaten, die Kartoffelefier, Krdfte aufbringen,
bie man nicht fiir moglic) gehalten hdtte. Profefjor Dr. Rife fagt von
ben Kartoffeln: ,Die leider oviel veradytete Kartoffel ift in Wirklichkeit
fiir die BViolker dber gemdfpigten Jone ein Gottesgefchenk. Hitten wir
in Deutjdhland die Kartoffel nicht, die Hiilfte der Bevdlkerung miirde
an Gidht und harnjaurer Diathefe (b. 1. Neigung 3u allerlei Erkrankungen)
leiben.” Man kann aus Kartoffeln durd) eine Beigabe von Fett ober
Mild) ober Ciern ober Kije auferordentli) nabhrhafte und {dhmack-
hajte Gerichte Herjtellen, die aufs bejte geeignet find, mit Salat, Sauer-
kraut, Gemiifen, faurer oder Buttermild) unfere fetten, teuren und
jhwer verdaulichen Mebhljpeifen vollkommen zu erfegen. Am nahr-
hafteftent find im Rohr gebratene oder in der Scdhale gekochte Kartoffeln,
weil fie biinn gefchdlt werden kinnen, wodurd) uns bas wenige in
ber Kartoffel enthaltene und unmittelbar unter der Schale liegende



Ciwei zugute kommt. Wenn in der Sdhale gekodyte Kartoffeln {ofort,
nachpem das Kodywaijjer entfernt ijt, mit kaltem Wafjer iiberfchiittet,
wiedber abgegofjen und bdann erjt abgejchdlt werden, {o lafjen fich bie
©dyalen fehr {dhnell und diinn abziehen und es geht viel weniger von
pen Kartoffeln verloren. Kartoffeln, die als Salzkartoffeln auf den Tijd
kRomumen, fiebet man, nadydem fie {auber gewajdyen jind, zehn Minuten,
3ieht dann erjt die Schale ab und kocht jie mit Saly fertig. Das ijt,
befonbers in der Stadt, wo man keine Vermwenbdung fiir die rohen
©dyalen hat, fehr zu beadhten.

116. Kartoffelanflanf.

11/, kg gekodte, gejdilte Die Kartoffeln mwerden in der Kijte ge-
lsﬁftﬂg:::;dmﬂe kocht, gefchilt und durch ein Sieb gejtrichen.
8 dkggsﬁt Uus 3 dkg Fett und den Dottern macht man
2 Gier einen Ubtrieb, falzt, riihrt die Kartoffeln, den
6 Qiffel fauren Rahm Rabhm und gulefit ben Sdynee unter die Wafje.
Subehdr Qn eine ausgefettete Auflaufform wird bdie

$Hilfte ber Mafje gegeben, bie in 2 dkg Fett
abgerbfteten Fleijchrejte (ober gemifjerter, feingehackter Hering) dariiber
gejtreut und die Form mit bem Rejte der Maffe gefiillt. Die Speife
witb eine halbe Stundbe bei guter Hike gebacken und in der Form
mit Salat u Tijd) gegeben.

DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunben.
117. Bratiartofieln.

1Y/, kg Kartoffeln ‘ Die Kartoffeln werden fehr jauber ge-
wajdjen und im Heifen Rohr, am bejten auf
einem Bled), gebraten und zu Gemiije und Salat gereicht.

118, Kartoffeln mit BVuttermildy.

1Y/, kg Kartoffeln Die in der Kijte gekodyten Kartofjeln
iz‘;‘(g ‘-éneb; werben gefchilt und in bdiinne Scheiben ge-
s Sietisines " fchnitten. Aus dem in feine Wiirfel gefchnittenen,
Bubehir gebratenen ©peck und dem Mehl bereitet

man eine lichte Cinbrenne, vergieft mit ber
Buttermild), falzt und lift die Sofe eine Jeitlang fieden, gibt bann
bie RKartoffeln Hinein und [dRt alles nod) einmal gut durdhziehen.
Man gibt die Speife, mit Schnittlauc) bejtreut, zu Tijd) und reicht
@alat ober Gemiife dazu.

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunden.
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119. Bratfartoffeln mit Sped.

11/, kg Kartoffeln Kleine Kartoffeln werben gewajcdhen und

6 dkg Speck in ber RKijte gekocht; ben feinwiirflig ge-

SHRehlr {chnittenen Speck riftet man mit zwei mittel-

aroBen feingefchnittenen Zwiebeln, gibt dann bie gefchdlten Kartoffeln

binein, {alzt und bdiinjtet fie unter fleigigem Schiitteln 30 Minuten.
Borkod)zeit 1 Minute. — Kocdhdauer 1 bis 4 Stunbden.

120. Gebratene Kartoffeln mit Land).

11/, kg Kartoffeln Der gemajdjene, in Streifen gejchnittene
éok‘:fg cigét;ﬁig;tm i’ Qaud) wird mit 1/, I Waffjer und etwas Salz
Subehor o g sebn Minuten geRocht. Dann werben die ge-

fchilten, wiirflig gefchnittenen RKartoffeln bei-
gefiigt und bas Gericht zugebeckt auf dem Herd gekocht, ober man
ftellt es in bie Kodykijte. Juleht fiigt man den geriebenen Kife bei,
richtet bie Opeife an und gibt fie mit Salat zu Fijd.

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunden.

121, @Gerdjtete Maidgriepfartofjeln.

1%/, kg Kartoffeln Jn einer Pfanne ldft man bas Fett
:g g’,:g ‘m:‘tisﬁﬂ‘fi heif werdben, tjtet Maisgrie darin und
Bubﬁﬁf‘ giefgt mit reichlich 2/, ! fiebenbem Wajfer ab.

Dann ldpt man gut aufkochen, jalzt unbd fiigt
bie in ber RKijte gekochten, gejdydlten, feinblittrig gejchnittenen Kar-
toffeln dazu und rdjtet alles ab. Das Gericht bilbet mit Mild) ein
gejunbes, ausgiebiges Friibjtiick.

Vorkodhzeit 1 Minute. — Kod)dauer 2 bis 4 Stunbden.

122, Kartoffelfladen.

120 kg gekodyte, geriebene Man kodht die Kartoffeln in der Kijte.
mﬁ;“”g;‘;{ Nadypem fie gefehilt und gerieben find, wird
- dkggﬁd: Mebl, Gi, 2 dkg gerlafienes Fett, etwas ge-
1 Gi riebene Muskatnup und Salz bdazugegeben
Subehir und alles fdnell zu einem Teig gemijdht.

Mit dbem Rejte bes Fettes bejtreicht man ein
Kudyenbled). Der Teig wird zu einer Wurjt gerollt, Stiickdhen bavon
abgejchnitten und Handgrofe runbe Flaben baraus gemadht, die auf
pem Bledh im Ofenrohr gebacken und zu Salat, Gemiife, gebiinjtetem

Objt, Mild), Kaffee ober Tee recht warm zu Tijd) gegeben werden.
DBorkodyzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 4 Stunbden.
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123, Kartoffeln mit Kdfe.

1 kg Kartoffeln Die roh gejdydlten Kartoffeln wetben in
;z’;g ?3@ Sdheiben gejchnitten und in gebratenen Speck
I(Eig iife odber Deifes Fett gegeben. Dann fiigt man

eine Rleine feingefchnittene Jmwiebel und /5 I

1/ I Magermild) ::
Bubehor Whaifer bei, falst und lapt alles zugebeck

weid) Rochen ober gibt es in bie KRodykijte.
Dann wird ber geriebene Kife mit i und der Mild) verriihrt, iiber
bie Kartoffeln gegeben und unter fleigigem Wenbden fo lange auf dem

Herd gebraten, bis die Mafje anjingt feft zu mwerben.
Borkodyzeit 1 Stundbe. — Kodhdauer 1 bis 4 Stunden.

124, Kartoffelnndeln,

60 ;kgt gftfkfd)th geriebene Die Kartoffeln mwerdben in der RKijte

rtoffeln i i i &
5 d,‘:g Raismeht gekocht, gefchilt, gerteben. und n'nt aII?n Bu
Bidke Wetzermedt taten, etmas 60{3 unb ein wenig geriebener
3 dkg Gerjtenmebl Muskatnup zu einem Teig verbunden. Dann
1 grofes Gi _ formt man Nubdeln baraus und kocht fie in
Subebir Salzmafjer. Man kann jie mit Brijeln oder

Mohn bejtreuen und abjdymalzen obder ge-

tijteten Speck dariiber geben.
Borkodhzeit 1 Minute, — Kochdauer 1 bis 4 Stunbden.

125, Sanerfrant mit Karvtofieln.

75 dkg Sauerkraut Man qibt dbas Kraut in 17 fiebendbes
éigfg’ﬁrﬁ““"ﬁ““ Wafjer, fiigt etwas Bwiebel und bdie roh

. geriebenen RKartoffeln bazu, ldgt dbas Gange
einmal auffieben und ftellt es in die Kijte.
Borkodhzeit 10 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

126, Kartoffelnocterin.

75 dkg gekodite, gejdyilte Die in ber Kijte gekochten RKartoffeln
10*?:?"5;:;1 wetben gefchilt, fein zerbriickt ober durdh ein
5 dkg Gett Sieb geftridhen. Nad)bem Rahm und i pers
1 @i fprudelt find, riihrt man das Mehl und bie
1 Dotter RKartoffeln darunter, falt und mijht alles
/s 1 Mildy oder Rahm gu einem Teig, aus Ddem man ungefihr
Subehir 30 Nockerln formt. Jn einer grofen flachen

RKajfferolle [dgt man das Fett in /. I Waffer aufkodyen, legt die Nockerin
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nebeneinander hinein und ldjt fie zugedbeckt im Robhr jolange ziehen,

bis bas Wafjer eingekocht ijt und fie su prafjeln anfangen. Dann

werden fie forgfiltiy mit ber RKrujte herausgenommen, auf einer

mwarmen Sdiifjel angerichtet und mit Salat ju Tijch gegeben,
DBorkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunbden.

127, Kartoffeln mit Sofe.

1 kg gejdyilte Kartoffeln Das Mehl wird in einer Pfanne gut ab-
gjf{g g“[ gerdjtet und dann das Fett beigegeben. Unter
i, [%m;imﬂ & fleigigem Riibhren vergiet man mit 1/, 7 Raltem
Subehdr Wafjer und */, ! Mild), falzt, kocht die Sofe

gut auf und qibt die gefchilten, in Scheiben
ge{dynittenen rohen Kartoffeln barunter, kodht por und jtellt die Speife
in bie Kijte. :

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kocdhbauer 2 bis 4 Stunbden.

128, Karvtoffelidymarren.

1:f§kgt geh[od;te, gefchilte Die in ber Rifte gekodhien RKartoffeln
7dkzrr£:bt1[ werben jerdriickt, mit Wehl, Ciern und Salz
6 dkg Gett : ‘ su einem Teig angemacht, im Heifen Fett
oo | abgerdjtet undb mit einer Objtjoge zu Tijdh
Subehir | gegeben.

Borkodyzeit 1 Minute. — Kodhdbauer 2 bis 4 Stunben.
129. Kartofiel{dhymarren,

1 kg gejdhilte Kartofjeln Aus Mebhl, /s Waifer und Eiern macht
g‘; z’fggﬂebi man einen Teig unbd gibt die in feine Bldtt
5 Gﬁ g chen gejchnittenen rohen RKartoffeln bdazu.
Subehie Die Majje wird in das heije Fett gegeben

und unter fortwdhrendem Otofen mit bder
Schmarrenjcaufel jolange gerdjtet, bis die Kartoffeln gar findb. Man
reicht Den Kartoffeljchmarren mit griinem Gemiife ober Sauerkraut.

130, Kartoffelnocerin.

1 kg gekodite, gefdyilte Die Kartoffeln werden durch bdie Fleijch-

RKartoffeln hackmajdyine getrieben und mit Wehl, Ei,
30 dkg Mehl @al; und etwas Muskat rajch zu einem
?"é‘f Bett Teig verarbeitet. Derfelbe wird ausgemwalkt,
Subehir in Rleine Bierecke gejdhnitten, die man von

beiben ©eiten iibereinander {chligt. Die
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JNockerln werden in fiedendes Salzmwafjer gelegt, fobald fie an bder
Oberfliche fdymwimmen, herausgenommen und im Beifen Fett (am
bejten Spek mit Grammeln) gut abgerdjtet.

131. Kartoffeljtrudel mit Kirfdyen.

70 dkg gekodyte, gejchilte Aus den durch) bie Fleijhhackmajchine
Kartoffeln getriebenen Kartoffeln, dem Mehl, Gi, etwas

60 dkg RKirjdyen :

30 dikg IMeb Galy und Muskat mad)t man rajd) einen

5 dkg Bucker Feig, tollt ihn /s em Dick aus, fjtreut bdie

1 Gi RKirfchen ober gejdhilte gefchnittene Ipfel oder

Subehir ausgefteinte Jwetichen barauf, rollt ihn zu-

fammen und backt dben Strubel auf bem
Blech tm heigen Rohr. Der Strubel witd in Stiicke gefdhnitten und
mit Jucker bejtreut ju Tijd) gebracht.

132, Karvtoffelfudyen.

75 dkg gekodjte, gefdyiilte Die Kartoffeln werden gefdyilt, gekocht
lﬁzmﬁeg und bas Wafjer recht forgfiltig abgegoijen.
4 @if; Bucher CrRaltet dbriickt man fie durd) eine Kartoffel-
i/, Bitrone preffe, bamit fie recht locker mwerden. Die
Bubehir Dotter und ben Jucker riihrt man fein ab, falzt,

fiigt bie Kartoffeln, bdie Jitronenfchale nebjt
bem Saft und dbem Sdynee bei und bickt die MWafje in zwei qut aus-
gefetteten, ausgebrofelten Formen. Kalt bejtreicht man den einen Kudjen
mit Cingefottenem, gibt ben zweiten darauf und bejtreut ihn mit Judker.

Die im Grabuerhof-Kodbudy verjeidhneten Kartofjel-
fpeifen Nr, 134 bid 148 und 171 vermehren, teild ald eigene
Geridhte, teild ald Jufpeifen, die Jahl guter Kartoffelgeridte.



Gemiife.

Die Bejdhaffung von Fleifdh und Fett wird immer jdhwieriger
und wir miiflen unfer Hauptaugenmerk auf bie leiber noch lange
nidyt genug gejchite Gemiifenahrung richten. Wenn Gemiife aber ein
witklides Nahrungsmittel fein joll, fo muf es richtig jubereitet werden.
Man darf es nicht, wie friiher, in viel Wafjer, das dann weggejdiittet
wird, kodjen, fondern mup es fo Perftellen, dbaf moglichjt alle Nibhr-
jtoffe barin enthalten bleiben. JIn fajt allen Gemiifen befindet fich
neben Giweify (Spinat 371, Blumenkohl 4:83°/,) aud) Stirkemehl
und ofter Jucker. Jhr Hauptwert bejteht aber in dem Hhohen Gehalt
an Nidbhrjalzen, die wir zur Bilbung des Blutes fiir jung und alt
notwendig haben, aber in keinem MNabhrungsmittel, nicht einmal in
pem beften, der Milch, in jo reicher Menge und ridhtiger Jujammen=
fepung finden, wie im Gemiife. IMit der Gemiijenahrung werden
die anbderen Gpeifen auch bejjer verdaut und ausgeniit, und Ber-
jtopfung, bie Urjacdhe mancdher Krankbeit, wird gleichfalls dadurdh
vermieden.

€Cin weiterer Vorteil bes Gemiifes ift bei dem jepigen Nahrungse
mittelmangel dbie Tatjache, daf es {att macht. Wenn es aud) fiir unfere
®efunbdheit von grofer Bedbeutung ift, bap die Speifen richtig sujammen-
gefest find, alfo Ndbritoffe in geniigender Menge enthalten, o mup
baneben dod) aud) darauf gefehen werben, das Gefiihl ber Sittigung
herbeizufiihren, und bas ijt bei jungen, wachfendben Menjchen oft nicht
leidht. qn Friedensjeiten ftanden uns zu bdiejem Jweck grofe Brots
mengen zur Verfiigung, jeht miiflen wir an defjen Stelle Gemiife und
Rartoffeln vermwenden. Jm allgemeinen effen ja bie meijten Menjdyen
3u viel, und man kionnte bei gutem Kauen und Cinfpeicheln nicht
nur eine Menge Nahrungsmittel erfparen, fonbern auch Magen und
Darm bdie Arbeit erleichtern. Aber jo weit kinnen wir die Ernihrung
anberer nid)t regeln und es bleibt uns beshalb nidyts iibrig, als einen
Ausweg zu juchen.
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Der Gemiijeverbrauch foll ferner gejteigert werden, mweil mwir
baburc) viel Abmwed)jlung in den Speijesettel bringen konnen. Auf
diefe Weife wird der Appetit gefordert, und audy die Speifen werden
viel befjer ausgeniit. Das Schlimmite in der jepigen jchweren Beit ijt,
wenn immer wieder die gleichen Geridhte auf den Tijh kommen. Es
wirtd bann, befonbders bei dlteren Qeuten, die CHlujt bald fdyminden
und Unterernidhrung und Krankbheit die Folge fein. BVerjteht es da-
gegen bie Hausfrau, durd) Umficht und Einteilung die Nahrung mig-
lichjt abwed)jlungsreich zu geftalten, bann wird aud) bei der einfachjten
Kriegskoft Gefundheit und Leiftungsfibhigkeit erhalten bleiben.

Um bden Gemiifen alle Nihritoffe su erhalten, bdiirfen fie nie
lange im Wafjer liegen, jondern miifjen jhnell gewajchen, gepust,
gejchnitten und in etwas bheigem Fett gebiinjtet ober in wenig ge-
falgenem, fiebendem MWaffer aufgejtellt werden. Gemiifewafier, das
nicht um Bergiegen der Einbrenne gebraudyt wird, muf zu Suppen
und Sofen vermenbdet werden. Da gebiinftete ober mit wenig Mafjer
jubereitete Gemiife leicht auf bdem $Herd anbrennen, ijt die Kochkijte
ju ibrer Herftellung bejtens zu empfehlen.

Die im Grabnerhoj-Kochbuc) Nr. 188 bis 214 angefiihrien Gemiife
find nach vorjtehenden Grundiifen zubereitet. Die darin angegebene
Fettmenge muf aber jeft vermindert werbden.

Robe Gemiife, wie Salat, Radieschen, Rettiche, werden von vielen
Menjden befonbers gerne gegejlen. Kinder efjen mit Vorliebe rohe
Mobren, deren Genuf ein Mittel gegen Wiirmer fein foll, und find
gliicklich, wenn fie in ber RKiiche ein Stiickdhen Blumenkohl, Kohlrabi
ober Kofljtrunk erwijdhen. Dem Verlangen nach rohem Gemiife Rech-
nung tragend, ijt ein Verfud) mit gefchabten rohen Mbhren, denen
etmas Judker und Jitrone beigegeben mwird, oder die mit etwas Salj
unbd Jitronenjaft zu Salat angemadht werden, 3u empfehlen. Scheiben
von rohen reifen Tomaten, Sellerie, Gurken ober Radbieschen mit etwas
©alz auf Butterbrot munden noraiig[ich und erfegen den ufjchnitt,

‘Berfd)tehene Subereitungsarten der Gemiije wahrend
der Kriegsjeit.
133.
Dad Jujammentodyen von Fleifdh) und Gemiife in cinem Topf.

Das Fleijch witd in fiebendem Salzwafjer mit den zu ver
wendenden Gemiifen aufgeftellt, vorgekod)t unbd in bdie Kijte gejtellt.



Beim Anrichten @ibt man das Gemiife auf eine ermwdrmte Platte,
fchneidet bas Fleifeh in Rkleine Stiicke und legt es barauf. Nad
Belieben kann das Gemiife ein wenig gebunbden werben. Ju biejfem
Bweck rithrt man ganz wenig Mehl mit Wajjer an und gibt es dem
®emiife bei, ober man Rocht zwei rohe geriebene Kartoffeln mit.

Diefe Art der Jubereitung ldft fich bei jeder beliebigen Gemiifes
und Fleijhart anmwenden. Die Dauer der Vorkodjzeit ridhtet {fich
nach der Art bes Gemiijes und des Fleijches, kRann beshalb Riirzer
ober [dnger feim.

134, Sodyen der Gemiije.

Man gibt dbas gewajchene, nacd) Belieben vorbereitete Gemiife
in einen Topf, vermijdht es gut mit geriebenen rohen Kartoffeln, gibt
etmas Salzwajjer dariiber, kocht vor und ftellt es in bie Kijte. Vor
bem Anridhten gibt man 1 dkg Butter und etwas feinge{dynittene Peter-
jilie Dariiber, riihrt bas Ganze gut durch) und richiet bas Gemiife an.

An fettlofen Tagen mufp die Butter weggelafjen werden.
Borkodyzeit 5 NVlinuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

133, Diinjten der Gemiife.

Der Topf, in bem bdbas Gemiife gebdiinjtet mwerden fjoll, wird
titdytig mit einer Speckfhmwarte und etwas Knoblaud) ausgerieben.
(3n Crmanglung ber Speckjchmwarte mit 1 dky Fett). Nun wird das
Gemiife hineingegeben, gefalzen, ab und zu geriihrt, mit /s I Mild)
ober Wajjer vergojjen, vorgekodht und in bdie Kijte gejtellt. Sehr vor-
teilhaft ijt es, in bas Gemiife vor dem Anrichten ein €i zu geben
und es mit feiner Peterfilie ju Tijch zu bringen.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kodhdauer 3 bis 6 Stunbden.

136. liberbaden Der Gemiife in einer Unflanfiorm.

Hiezu vermendet man: Griine Bobhnen, Wadysbohnen, Erbijen,
Spargel, Blumen- odber Sprofjenkohl, Schwarzwurzeln, Kohl, MWMohren,
Koblrabi und Kartoffeln. Das Gemiife wird ganz gelajjen oder in
Streifen gefdnitten. Die Kartoffeln jdhyneidet man in Sdyeiben. Das
Gemiife und bie Kartoffeln werben in Salzwajjer weich gekocht, eine
Auflaufform mit Fett ausgejtriden und die Kartoffeln und bas Ge-
miife in bie Form eingejchichtet. Bu unterjt und zu oberjt jollen
Kartoffeln fein. Nun f{diittet man /s ! jauren Rahm ober Milch ober
eine nac) Nr. 197 bdes Grabnerhoj-Kod)budies bereitete Mild)jofke
dariiber und jtellt den Wujlauf in das heige Robhr.
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©alat jteht uns auf dem Lande in grofjen Wengen zur BVerfiigung,
und weil jid) viele Wenjdjen nicht mit den Olerfagmitteln befreunden
konnen, ijt bie Nadhfrage nad) diefem blutreinigenden Gemiife weniger
arof. Umkommen darf aber in diefem Sommer kein Bldttchen, es emp-
fiehlt jich daber, den Salat als Gemiife und zu Suppen Fu vermenden.
Nach den im Grabnerhoj-Kod)buch) Nr. 52 und 56 angegebenen Vor-
{chriften Rann man aus Galat ober ben Aupenblittern des Salates gute
Suppen bereiten. An Stelle von Reis gibt man Kartoffeln dazu. Fiir
Gemiife eignen ficd) die Vorjdyriften INr. 196, 208 und 210 des Grabner-
hof-Rodhbuches. €in anberes feines Gemiife ergeben ganze Salatkipfe,
die man, obne fie zu gerjhneiden, qut wdjdht und in Salzwafjer fiedet.
Dann nimmt man fie vorfichtiq mit dbem Schaumldffel aus dbem Wajjer
unbd richtet fie auf einer erwdrmten Schiifjel appetitlid) an. Die Salat-
kopfe werden mit Brifeln beftreut und etwas abgejdhmalzen oder ohne
Sett gereicht. Cine noc) feinere Speife ergeben gefiillte Salatkipfe.
Bu diefem Bmweck werden bdie Salatkipfe gepubt, gewajdyen und bdie
Herzblittchen vorfidhtig herausgenommen. Fleifchrejte verjdyiedeniter
Art dreht man durd) die WMajcdhine, gibt bie roh gemwiegten Herz«
blittchen, etmas gekochte, geriebene Kartoffeln, eingemweichtes Weifze
brot ober Brifel und ein €i bdazu, falst, wiirst mit etwas Jwiebel,
fiillt bie Maffe in die Salatkipfe, bindet fie mit Garn zujammen
und [dgt fie in gefalzenem fiedbenden Wajjer langjam bdiinjten. Nach
30 bis 40 Minuten werden fie mit dem Schaumldffel auf eine Platte
gelegt, mit Brifjeln beftreut und mit Kartoffeln zu Fijd) gegeben.
Auj gleiche Weife kann aus feingejchnittenen iirjten obder ge-
biinjtetem Reis, Spek ober Schwammerln eine Fiille bereitet werden.
Die Blitter von aufgefdoijenem Salat werden zu Kod)jalat vermwendet.
Die Salatjtriinke werden gefdydlt, in feine Streijdyen oder feinblittrig
gefdhnitten und zu Gemiifejuppen verbraudt.

13%7. Sproffen von Hopfen.

1 kg junge Hopfenjprofjen Die gewajdjenen Sproflen werden in
gz’;g Semmelbrifel fiebendem Galzmafjer weid) gekodht, mit bem
3“35'“ Sdyaumlbffel bherausgenommen, auf einer

heifjen Platte angerichtet, mit Brofeln bejtreut
und mit Heiger Butter iibergofjen. Die Sprofjen der wildmwachfenden
Sdymargourzeln ergeben, auj obige Art jubereitet, ebenfalls ein gutes
Gericht.
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138, Sauerampfer ald Gemiije.

1 kg Sauerampfer Der gepubte, gewajdjene Sauerampier
gg:g ‘m:tbl witd in fiebenbem Salzwajier gekodyt unbd
3,1;,5,38,' grob gehackt. Aus Mehl und Fett bereitet

man eine [idyte Cinbrenne, wiitst fie mit fein-
gejchnittener Jmwiebel unbd Peterfilienkraut, mijcht ben gehackten Sauer-
ampfer darunter und vergiept mit /. I Wafjer. Dann fiedbet man bdas
Gemiife einmal auf unb ricytet es an.

139. Griine Bohnen obhne Fett.

Die gangen oder, nad) Belieben, gejchnittenen Bohnen mwerden in
jiebenbem Salzwafjer vorgekocht, in bdie Kijte gejtellt und Ekurz vor
bem Cfjen auj einer heigen Platte angerichtet. Sauber gepuptes Weifs-
kraut ober Kobl, Kochjalat, Mbhren, Schwarzwurzeln, Kohlrabi mwie
auch Crbjen kinnen auf gleidye Art bereitet werben. Diefe Kochart ijt
befonders zu empfehlen, wenn das Gemiije zu Fleijd) gereicht wird.

DBorkodyzeit 5 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunben.

140, Breunefjelipinat,

1 kg gepugte Brennefjeln | Die gemajchenen jungen Brennejjeln
3 d”;g NMebl werden in fiebendem Salzwafier 5 Minuten
1 dig Fett gekocht und dann durd) ein Sieb getrieben.

1 Magaimiirfel

Bubebir JIn die aus Mehl und Fett bereitete Cin-

brenne gibt man kleingefchnittene Jmiebel und
®riines, fiigt bie Brennefjeln bei, ARt jie iiberdiinften und gieft 1/, 7
Wafjer, worin man einen Maggimiirfel aufgeldft hat, hinju. Ctwas
Rabhm verbefjert dbas Gemiije.

ALl die wildbwad)fenden Pflanzen, wie Hopfenfprojjen, Ginfefuf,
Biegenfup, Vogelmiere, Schmwarzwury und Brunnenkeefje, kinnen auf
gleiche 2Art zubereitet werben.

141, Gemiijefulze.
Die gepuften Gemiife werden mit zwet

15 dkg Erbjen

15 dkg Mohren kleinen Peterfilienwurzeln famt Kraut, einem

15 dkg Blumenkohl Otiickdyen Jmwiebel, einigen Erbienidyoten, bem

;5 d‘;"g @R;’*’tli'“bi Maggimiirfel und etmas Salz in 17/,  Wafjer

p Lo, ; g;n‘i‘h;: porgekod)t und in die Kijte gejtellt. Die Ge-

Subehir miife werden dann auf ein Sieb gelegt und
in zietliche Stiicke gejdhnitten. Die Fliiffigkeit,
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die jest etmwa /; | betrdgt, witd burd) ein feines Sieb gegofjen, bdie
aufgeldjte Gelatine beigemifd)t und alles einmal aufgekocht. Eine
Sdyiifjel oder Sulzform wird mit Raltem Whaijer ausgefpiilt, die Ge-
miife in bitbjdher Anordnung eingejcdhichtet und die ausgekiihlte Fliiffig-
keit bariibergegeben. Die Sulze wird bis ju threr Berwendung Ralt-
gejtellt und bann gejtiirgt. IMit gerdjteten Kartoffeln und Salat ge-
reicht, ergibt bies ein gutes Gfjen. Auj gleiche Weije konnen bdie ver-
{chiedenjten Gemiife eingefulst rerben.

Vorkodyzeit 5 Minuten. — Kodydauer 5 bis 6 Stunbden.



©alate.

©alate, diefe guten, blutreinigenden und appetitfdrdernden Jus
ipeifen, follen wir trof des fehlenden Oles, das vor bem Kriege als
Hauptiache bei der Jubereitung eines fhmadkhaften Salates angejehen
mwurbe, nicht aus unjerm Speifezettel ftreichen.

Galat {oll im Sommer und Winter auf den Tijch kommen, er
wird aud), jorgjam jubereitet, ftets gerne gegefien. Auger Kopfs, Schnitt-,
&eldjalat, Brunnenkrefje und bden verf{chiedenjten mwildwad)fenden
Pflangen kRann man aus feingejdhnittenem tohen Kohl, Weikkraut,
Rotkraut, Tomaten und Gurken gqute Salate herjtellen. Diefe Salate
hdlt man meijt fiic {dhwer verdbaulich und ifgt jie aus diefem Grunbde
nicht. Dr. Lahmann {dhreibt dariiber: ,Es ijt eine Tatfadye, daf griine
Blattfalate und als Salat zubereitetes ungekochtes Rot:, Weigkraut
und Kobhl leicht verdaulich find, wenn fie mit wenig Effig odber, nod
befjer, mit Jitronenfajt zubereitet werden.” Uber aud) aus gekochtem
Rohl, Sellerie, Pajtinak, Sprofjenkohl, gelben Riiben, Kohlrabi,
Randen, Kartoffeln und Hiiljenfriichten kinnen ausgezeichnete Salate
Dergeftellt werden. Wenn man verjd)iedbene Gemiife eingeln mit etwas
Cijig ju Salat anmad)t und bdiefelben dann auf einer Platte {chon
antidhtet, fo erhdlt man eine Auge und Gaumen erfreuende Speife fiir
fettlofe Tage. Aus feinblitirig ge{dhnittenen Radieschen mit Kartoffeln,
®artenkrefje mit Kartoffeln, gekochten, feinblitirig gefchnittenen Ranben
mit Radieschen und Kartoffeln erhdlt man vorziiglihe Salate. Wenig
bekannt ijt ber in Jordbbeut{chland fehr beliebte Heringfalat, der fo
nabhrhajt und ausgiebig ijt, baf er, mit etroas Brot genofjen, eine voll-
jtindige Mabhlzeit bildet.

Der Krieg madyt erfinderijh und Hhat uns bdie verjdhiedenjten
Criagmittel fiir OI gebracht. Regierungsrat Hef in Wien empfiehlt eine
Abkodhung von Cibijdymwurzeln. Man ldft die Cibijdhmwurzeln mit heifem
Wafjer iibergojjen einige Stunden ftehen, fiebet fie Rurz ab, lift das
®anze eine Weile ziehen, feiht es und verwenbdet es erkaltet mit Ejjig
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gur Galatbereitung. Auj: gleidhe Weije jubereitet joll eine Ubkodjung
von Carrasgen, einer Woosart, eine dicke Fliiffigkeit ergeben, die, mit
Ol vermijdyt, qute Dienjte leijten joll. Die ,Rohs“ in Salzburg emp-
fiehlt fiir Salat jolgende Bereitungsart: 1. Man verriifhrt einen Ef-
[6ffel Genf mit einem Cibotter, fiigt Salz bei und vergieht mit Efjig.
Man kann das €i aud) fehlen lafjen und nur Senf allein dem Efjig
beimengen. 2. Man [dft Butter ziemlid) heiy werden und fiigt unter
fleigigem Riihren Cfjig bei. 3. Der Sajt einer Bitrone wird mit Wafjer
vermengt, unter Sauermilc) geriihrt und der Salat mit diefer Mijchung
angemacht. JIm Grabnerhof bereiten wir den griinen Salat mit Cijig
ober Jitronenjaft und einigen Liffeln Buttermil) ober Rahm, ben
wir durd) Abjchopfen der Mild) eriibrigen. In Deutihland ift mit
Rahm und Ejfig angemadyter Salat, ber mit etwas Staubjucker iibers
ftreut wird, allgemein bekannt und beliebt. Die Herjtellung verjdhiedener
Salate erfieht man aus nad)folgenden BVorjdhrijten.

142, Griiner Salat.

50 dkg' Salat Hiiuptel-, Enbdivien-, Shnitt-, Rapiinzchen-,
;f‘é cff.“":rg“d’ Lowenzahn-, Garten- und Brunnenkrefjefalat
3,13?[1?? ifig wird verlefen, {dnell gemwajden und zum

Ubtropfen auf ein Sieb gqelegt. Unmittelbar
vor bem Cfjen wird ber Salat mit Effig, Buttermild) ober 3 Liffel
jauerm Rabhm angemadit. Als Gewiiry kann beim Hauptel- und
Sdnittfalat feingejdnittener Schnittlaud) vermendet mwerden. Borteil-
haijt ijt es, Rahm und Buttermild) su mijdhen und dbamit den Salat
angumachen. JIn Deutichland gibt man nod) etwas Staubjucker bei.

143. Gurfenjalat.

1kg Gurken ‘ Die Gurken werben gewajdhen und vom
3 Chloffel faure Mildy | Gtiel qus gejehiilt. Um ein Miflingen des
A ‘g[;%f?:[“g;ﬁg I ©alates zu vermeiden, kojte man an jebem
Subebie . Enbe, 0b die Gurken einen bitteren Gefhmack

haben. Jjt dies ber Fall, fo entfernt man bdie
Cnben, die allein dbas Bittere enthalten, und hobelt oder {dhneidet die
Gurken fein. Die feingehobelten Gurken mwerden kury vor bem Une
tichten gejalzen, mit Cfjig und Rahm angemacht und fofort ju Tifjdh
gebracht. Als Wiirze kann feine Peterfilie, Schnittlaud), Kitmmel,
3mwiebel ober etrwas Knoblaud) beigegeben merbden.

Shuppli-Hinterver, Lodbiidlein fix tnappe Jeiten. 5
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144, Bohnenjalat.

75 dkg Bohnen Barte, junge griine Bohnen mwerden in
ztgfg ‘?védt 1Y/ 1 gut gefalzenem Waijjer weid) gekodht.
3ub!:g;: fiig | achpem das Waffer abgetropit ift, werben

! bie Bohnen mit Ejjig und dem gebratenen
Spedk angemacht und zu Tijd) gegeben. Der Bobhnenfalat kann mit
feingehackter Jmwiebel, Peterfilie, Schnittlaud), Vohnen- oder Pfeffer-
kraut ober etwas Knoblauc) gewiirst werdben. Der Salat kann audy
mit Buttermild) ober Rahm obder auch nur mit Efjig angemadht werden.

; 145. Rettidfalat,
1 kg Winterrettid) ‘ Die gemajchenen, gejdyilten Rettidje
5 Cpldfjel Cifig ’ werben gerieben ober fein gehobelt, gefalzen
ORveRRe und nady einer halben Stunde mit Cjjig ene
gemacht. Der fertige Salat foll 1 bis 2 Stunbden f{tehen, ebhe er
gegejjen wird.

146, Selleviefalat.

5 Nachbem ber gut gereinigte Sellerie in
?g}lnﬁel Giiig ber Kodkifte gefotten worben ift, witd er
Subehi t in bdiinne Sdjeiben gejdnitten und mit dem

fein zerjhlagenen, mit Cffig und Salz ver-
tiihrten rofen €i vermijcht. Pajtinak gibt, jo zubereitet, gleichfalls
einen wobhljhmeckenden und billigen Galat. Aud) Kohlrabi konnen
auf bdiefe Weije Bermendung finden. €s ift vorteilhaft, den Salat
einige Stunbden vor ber Mahlzeit fertig ju madjen. Alle diefe Salate
Ronnen aud) mit Rabhm bereitet werden.
: Borkodyzeit 10 Minuten. — Kodydauer 3 bts 6 Stunbden.

147, Randenjalat (Rote Riiben).

1 kg Sellerie

1 kg é}i‘mb‘“ | Die Ranben werben vorfiditig gemajdjen
Y I Gijig |
Subebir | (burch Ubbrechen bder Wurzel oder BVerlefen

ber Sdale verlieren fie an Saft und Farbe),
in ber Kodykijte im Salzwafjer weid) gefotten und im Wajfer gelafjen,
bis fie erkaltet find. Dann erjt mwerden fie gefchdlt und feinbldtirig
gefdnitten. Hierauf jdyichtet man fie mit Salz, Kiimmel, etwas Jucker
und einigen Krenfdjeiben in einen irdenen Topf, gieht den Effig
bariiber und lifgt fie zugebeckt an einem kiihlen Ort einige Tage

jteben, ehe man fie vermwenbdet.
DBorkodhzeit 15 Minuten. — Kodydbauer 5 bis 6 Stunden.




148, RKalter Krantialat.

11/ kg Weifkraut ~ Das fein nudlid) gefdynittene ober ge-
ggf‘;fﬁ?‘[ Giﬁ“m hobelte RKraut wird gefalzen und in einer
Bubl:b;r bl i irbenen Sdyiifiel einige Minuten ins warme

Rohr gejtellt. Nad) dem CrRalten wird das
Kraut mit {auerm Rabhm, Effig und Kiimmel fertig gemadht. Rotkraut
ober Kofhl werden ebenfo zubereitet.

149. Warmer Krantialat.

:lallfufg éBeicEkmﬂt Das Kraut wird fein nublig ge{dhnitten,

£ .~ gefalzen und in einer irbenen Sdhiiffel ins

gﬁf;ﬁafd Cifig warme Robr geftellt. Der feinwiirflig ge-

{chnittene ©peck wirtd [lidhtbraun gebraten,

mit bem €ffig einmal aufgefotten und unter bas Kraut gemengt. Detr

@alat mu warm ju Tijd) gebracht werdben. Rotkraut und Kohl kann
gleid) bereitet merben,

150. KSohljalat (Wirfingfalat).

11/, kg Kobl Die Kohlkopfe werden gepust, gemwajdhen,
ggﬁ:gﬁ'i Ciitg o in fiebendbes Salzmafier gegeben, 5 Minuten
3 ubfhﬁge fauern Rabm | oroekocht und in bie RKifte geftellt. Mach

bem Grkalten jdneidet man jeben Kobhlkopf
in pier Teile, gibt fauern Rahm und Ejfig dariiber und madyt den

Salat mit etmas geriebener Jmwiebel fertig.
DBorkodhzeit 10 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunden.

151. Sproffentohlfalat,

1kg gepugte Sproffen Die Sproffen werben in fiebendes Salze
6 Cplofiel Eijig majfjer gegeben, vorgekodyt und in bie RKijte
guff;’;fjd fauern Rahm | o orolit. Nac) dbem Grkalten bereitet man fie
mit jauerm Rahm und CEffig u Salat.
DBorkochzeit 5 Minuten. — Kocdhdauer 1 bis 6 Stunden.

152, Kartoffeljalat.

11/, kg Kartoffeln ‘ Die Kartoffeln werden in der Kijte ge-
?gf Gtiirkemeh! jotten, bann gejchilt, feinblittrig gefdhnitten
I;:: igg;‘ﬁ und gefalzen. Das Otdrkemehl riihet man

mit /s I Waffer an und @Bt es einmal auf-

fieben. Darauf gibt man die feingejchnittene Jwiebel, den Efjig und
5%
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wenn moglid) etwas_Fleijdhjuppe binein und zieht das Ganze unter
bie Kartoffeln, jedod) {o, dap bie eingelnen Scheibchen ganz bleiben.
Der Kartoffelfalat kann mit Schnittlaud) bejtreut zu Tijd) gegeben
werden. Der Kartoffeljalat ijt befonders gut, wenn er mit 5 CRlifiel
fauerm Rabhm, Cijig und viel Schnittlaud) angemad)t wird. Bielerorts
bringt man ben RKartoffeljalat mit feinmiirflig gefchnittenem Speck
(3 dkg), Cilig und Jwiebeln warm zu Tijd). Kartoffeljalat ur Hiljte
mit Pajtinak oder Sellerie gemijcht, gibt gleichfalls ein gutes Geridht.
Der Salat muf einige Stunden jtehen, ehe er zu Tijd) kommt.
Borkodyzeit 2. Minuten. — Kod)dbauer 2 bis 4 Stunden.

¥ 153. Mbhrenfalat.
1 kg Mohren Die gepupten IMohren mwerben in ber

1 Maggimiirfel . : : 4 : e
Subebie Rijte weic) gekodht, in feine Scheiben ge

{chnitten und gefalzen. Den Maggimiirfel
[6it man in einem Loffel heigen Waffer auf, vermijcht ihn mit 3 Loffel
Sitronenjaft, vermengt dies mit den Mohren und gibt den Salat, mit
Scnittlaud) bejtreut, ju Tijd.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kod)dauer 3 bis 6 Stunbden.

154. Linjen: oder Bobhuenjalat.

50 dicg Sinfen Die Linfen werden mittags eingemweidyt,
ggi‘m?'l Giﬁgm abends wvorgekod)t und iiber Nacht in bder
3,,[,225: M- Kodykijte weid) gefotten. Am Morgen madht

man bie Linfen mit Salj, Efjig, jauerm Rahm,
feingefchnittener Jmwiebel ober Schnittlaud) fertia. Bohnenjalat wird
ebenjo jubereitet. )

Borkodypeit 15 Minuten, — Kod)bauer 6 bis 10 Stunden.

155. Gemijdyter Salat.

50 dkg Kartoffeln Die wie gum Kartoffeljalat vorbereiteten
25 dkg Linjen RKartoffeln werden mit den in der Kochkijte
25 dkg Bobnen :

3 dkg Gpedk gejottenen Linjen, den Bobnen, etwas Salz
6 GRlbfel Gifig und dem gebratenen Speck gut vermijdyt
3ubehir ~und mit Sdynittlaud) ober feingejdnittener

Bwiebel gewiirgt. Gemifchter Salat mit
Nubdeln ober Nockerln bildet ein nabhrhaftes Abendbrot. Wenn ber
Galat {dhymadkhaft jein joll, muf er einige Stunden vor dem GCijen
angemad)yt werben.
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156. Warmer Endivienjalat,

50 dkg ©alat Der Salat wirb verlejen, gemajdjen und
gd"gm?p:* um Abtropfen auf ein Sieb geleat. Der fein
5%3131;?1 Gifig wiirflig gefdnittene Speck wird gebraten, das
Bubebdr Meh! lidyt barin gerditet unb unter fleiigem

Riihren mit 3 Loffel kaltem Wajjer vergofjen
und einige MWinuten gekocht. Dann mifdt man den Effig dazy, falat
und (Bt es abRiihlen und mad)t ben gefdnittenen Enbivienfalat
dbamit an.

157. Gemiifefalat.

30 dkg Rotkraut Das nudlig gejchnittene Rotkraut wird
;’g ‘;”:g 9°:°d’tt";?'5:“"i[‘ 10 Minuten in Salzwafjer gefotten und auf
Sdkg Gyt | ein Gieb gelegt Stad) bem Abropfen falt
5 GRlsfiel Gifig man bas Kraut, ldft es einige Stunden
3ubehir steben, giefpt die Fliiffigkeit, die fid) gebildet

hat, ab und mijdht bas Kraut mit dem Gjfig.
Jnzwijdhen fdneidbet man den Sellerie und bdie Kartoffeln in Scheiben,
mijd)t Rurz vor dem Anridhten alles ujammen und macht den Galat
mit gebratenem ©Speck oder mit etwas OI an.

158. Oeringfalat.

3 Heringe Der gut gemiifferte, entgriitete $Hering
50 dkg Upfel wird  feinmwiirflig gefdnitten, ebenfo bie
?éﬁf "f‘:;'e:ﬁ‘[“ abgekodyten, erkalteten RKartoffeln. Die ge-
5 %lg;e[ Gifig jchilten Apfel und Gurken werden gleichfalls
3 Efloffel jauern Rahm | in Rleine Wiirfel geteilt und alles mit Salz,
3ubehir fauerm Rabhm, GCjfig, etmas Jucker, 2 feine

gejdhnittenen  mittelgrofen  Jwiebeln und
einigen Loffeln quter Fleijhjuppe vermengt. Der Salat ift fhon
am Bortage jugubereiten und kann durd) eine Veigabe von fein-
gejdynittenem Sdjinken, Wiirfteln ober Fleifhreften zu einem febr
guten Gericht geftaltet merdben.



Brot.

Unfere Hauptnahrung ijt bas Brot. Brot ijt Gottesgabe. Wir
Lanbleute, die wir unfer Brot felbjt erzeugen und all bie WMiihe kennen,
bie aufgemwenbdet werdben muf, ehe bas Samenkirnlein als fertiges
Brot auf dem Tijd) liegt, betrachten dbas Brot mit Chrfurcht. Jn der
Stadbt wurbe es bagegen vor dbem RKrieg nidht immer als Gottesgabe
angefehen, bas bewiefen bdie vielen Brotjtiicke, dbie in Sdyulklajjen,
Gajthdujern, ja fogar oft auf ber Straie hHerumlagen. Die AUnfpriiche
gingen oft jo weit, bafy reid) und arm frijches Brot, frijdhe Semmeln
und frijhes Gebidck als tdglidhe INotwenbdigkeit anfah und Kudjen
nicht Fejttagsefjen blieb, jonbern alltigliches wurbde.

DQurd) die verminbderte Cinfubr und ben Verluft grofer Getreides
mengen find nun einerfeits unfere Vorrdte ftark verminbert, anber-
feits ijt ber Verbrauch, bejonbders an Roggenmehl, ein viel griferer,
weil unfere Solbaten im Felde viel mehr Brot brauchen als in
Griedenszeiten. Sie miifjen jehr gutes, nabrhajtes Brot und aud) in
geniigender Menge erhalten, wenn fie bei den oft iibermenjchlichen
Anjtrengungen gefund und leiftungsfihig bleiben jollen.

Um nun bder gangen Bevdlkerung frof des ftark gefdhmilerten
Borrates eine wenn aud) Rleinere Menge Brot und MWehl ficher
sukommen laffen u konnen, ent{d)lof fich unjere Regierung zur Heraus-
gabe pon Brotkarten. Die uns damit jugeteilte Brotmenge ift fiir
korperlid) arbeitenbe Menjdhen gering und unfere Bauern, bdie noch
bazu mit ihrem eigenen Fleif das Getreide gebaut haben, konnen fid)
nut jdhmwer an diefe BVerordbnung gewishnen. Aber fo {dhmwer bdiefe Ein-
richtung ben Arbeiter und Bauer, bie in erfter Linie grofe Mengen
Brot zu effen gewobhnt find, aud) trifft, jo miiflen wir trofdem von
$Herzen dankbar bdafiir fein, denn nur auf diefe Weife ijt es moglich,
unferem gangen Volke dbas Brot zu fichern. Die fo viel verldjterte
Brotkarte bringt uns auBerdem aud) etwas Gutes, fie madyt uns alle
gleich, fie kRennt nidht reich noch arm, fie gibt nicht dem einen mebr,



bem anberen mweniger, fie verwijdt alle Stanbesunterjchiebe und fieht
in jebem von uns nur nod) den Biirger. Jeht kann ber Reidje trop
feines Geldbes nicht mebhr als die vorgejdhriebene MWenge Meh! und
Brot erhalten, und anberfeits forgt die Brotkarte dafiir, dbaf aud) dem
drmiten unter uns fein bejdheidener Teil nidht fehlt.

Nun muB man fid) aber fragen: Kann der Arme denn wirklich
mit dem wenigen BVrot und Mehl leben und dabei arbeiten? Durd)
bier angeftellte Idngere Verfuche find wir zu ber Nberzeugung gee
kRommen, daf es miglidh ift, wenn die Hausfrauen ihre Kochmweife
banad) einridhten. Keines unferer Nahrungsmittel ift unentbehrlid, jedes
kann durd) andbere erfeft werden. Das gilt aud) vom Brot. Auf friiheren
Cntwicklungsjtufen hat der Menjd) dbas Brot gar nid)t gekannt, und
noch DHeute foll es gange Biolker im hohen INorden wie in Deifgen
Himmelsjtrichen geben, die ohne Brot leben, und jo konnen aud) wir
ohne gefunbdheitlichen Schaden das fehlende Brot burd) Kartoffelfpeifen,
bicke Suppen und mandjes anbere erfefen. Jeber eingelne Rann feinen
Brotverbraud) verminbdern, inbem er anbere MNabhrungsmittel zu fidh
nimmt, und reicde Leute, denen nod) die ver{chiedenjten, fiir uns zu
teure Lebensmittel zur BVerfiigung jtehen, {ollen davon ausgiebig Ge-
braud) madjen, damit mehr Brot und Mehl fiir bie weniger Be-
mittelten bleibt,

Man hort oielfach Klagen iiber das jeht oft fehr {hmwarze Brot.
Die dbunklere Fatbe bhat ihre Urfache darin, daf das Betreide befjer
ausgemablen witd als frither. Dadurd) mwird aber dbas Brot nicht
ichlechter, jondern im Gegenteil nabhrhafter. Das im Getreide enthaltene
Cimweify liegt unmittelbar unter ber Sdhale und ging bet unjerem
friitheren Mahlverfahren mit ber Kleie zum griften FTeil fiir die menjdy-
liche Mahrung verloren. Mehr Bead)tung verdbient die Klage, dbas Brot
fei 3u {dywer, es werde bejonders von Wenfchen mit figender Lebens-
weife nidht vertragen. Aud) biefe Schwierigkeit ift u beheben. Am
®rabnethof backen wir aus Kriegsmehl mit Mais ober Kartoffeln
ein vorziigliches Brot. Die erjten Berjudje mit Maisbrot fielen nidht
befriedigend aus, bis wir das Maismehl in fiebenbes Whajjer ein-
kochten unbd iiber Nadht in ber Kodykijte aufquellen liegen.

Am leichteften ftreckt man dbas Brotmehl durd) eine Beigabe
von Kartoffeln, die uns trof dbes Mangels an Lebensmitteln immer
noc) am eheften zur Verfiigung jtehen. Da die Kartoffeln fehr waffer-
baltig find, miifjen fie nach dem RKochen {hnell gut abgegofjen und
jum Abbiinjten aufgedeckt auf bden Herd gejtellt und einigemal fo
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gefchiittelt merben, bap bdie oberen nad) unten und bdie unteren nach
oben: kommen. uj diefe Weife verbunitet ein' Teil des Wafjers und
bie Kartoffeln werben mehliger und {hmackhajter. Durd) die Knappheit
an Lebensmitteln ijt bie Kartoffel su einem $Hauptnahrungsmittel
gemworben, und man follte fich diefe kleine Miihe nicht nur bei der Brot-
bereitung, fondern fjtets madjen. Ilod) befjer ijt es, die jauber ge-
waidjenen Kartoffeln im heifjen Rohr auf einem Blech su braten. Im
PHerbjt braudyt die Schale nidh)t entfernt mwerden, fondern man dreht
bie gebratenen, erkalteten RKartoffeln ungejchilt durc) bdie Majchine
unbd perwenbdet fie jur Brotbereitung. Wie aus nad)folgenden Bor-
jopriften erficgtlich), geben wir bem IMehl siemlich viel Kartoffeln bei,
trobem gelingt das Brot und ijt vorziiglih im Gejdmack. Durd)
bie Beigabe pon Kartoffeln und gekodjtem Mais wird bder Teig

weid) und man muf ihn in Formen backen. Kartoffel- und Maisbrot
bilt fich nicht jolange wie reines Roggenbrot, und man follte es des«
halb nicht im Badkofen backen, jondern Biters kleine Mengen im Rohr
berjtellen. Trofdem follte man jtets fiir Borrat jorgen, dbamit das Brot
nidt gan frijd), fondern erft etma drei Tage nac) dem Backen auf
den Tijd) kommt. Mit Kartofieln gebackenes BVrot ijt frijed) viel 3u
nafl, fdmeckt nicht gut, ijt {dhymwer verbaulih und man braudyt auch
viel mehr davon. Das gleidye gilt aud) von anderem frijh) gebackenen
Brot. Um  den Plag im Rohr qut auszuniifen, lafle man jich
Formen, wie die obige Abbilbung, aus Schmwarzbled) anfertigen. Die-
jelben follen fo breit und Iang fein, daf zwei Formen nebeneinanbder
im Robr Plag haben. Wir backen am Grabnerhof auf dieje Weije fiir
80 Perfonen Brot und erfparen, da bdbas Brot neben bem Kodhen
bergeftellt wird, viel Hols, was jur Kriegszeit doppelt wichtig ijt.
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159. Sdwarzbrot mit Kartoffeln.

5 kg Mephl Der Sauerteig wird mittags mit /5 ! lau-
“f;g g:hn?u' geriebene | mormem  Waffer und Mehl angeriihrt und
mdﬁ;”gﬁfmg an bie Wirme geftellt. Abends gibt man
Subepdr bas Mehl, die gekodhten ober, nod) befjer,

im Ofenrohr gebratenen, gefdydlten, durd) die
Fleijhhackmafdyine gefriebenen Kartofieln auf das Nubdelbrett und
gibt ben Sauerteig bei, vermijdht ihn qut mit Mehl und Kartoffeln,
gibt Salz, UAnis und Kiimmel dazu und knetet die Mafje mit 11/, 1
gut mwarmem Waffer zu einem feinen FTeig, den man, mit einem
Kuch bedeckt, iiber Macdht in ber RKiidhe gehen lagt. Am folgenden
Morgen formt man. aus der Mafje 4 bis 5 gleidymafige Striezel, qibt
fie in eine ausgejtrichene [dnglidhe Form und ftellt fie zum Aufgehen,
bis jie bie boppelte Grife erreicht haben, an einen gleichmiig warmen
Ort. Die Striezel werden im heifen Rohr 1 Stunbde gebadken.

160, Sdywarzbrot mit Maidmehl.

4 kg Roggenmeh! Das Maismehl witd am Worgen in
;okgkmgme?li 21 f{iebendbem Wafjer eingekocht und bis
3ubt§5t LTS zum Abend in bdie Kijte gejtellt. Den Sauer-

teig rithrt man in /! laumwarmem Wajjer an
unbd jtellt ihn an dbie Wdrme. Am Wbend vermijdht man den Sauer-
teig gut mit bem Mehl, gibt bas aus der Kijte genommene Maismeh!
nebjt Salz und Anis dazu, knetet das Gange mit 1! laumwarmem
Whaffer qut ab und Idjt den FTeig iiber Nacht in der Kiidhe aufgehen.
Die weitere Behandlung ift wie beim Sdymwarzbrot mit Kartoffeln.

161. Kartoffellaibdyen.

40 dkg IMWeizenmeh! Die Germ wird in der laumarmen Milch
40 dkg gekodyte, geriebene | mit etmas MWehl verfprudelt und zum Auf-

Rartoffeln gehen in bie Wiirme gejtellt. Mehl, Kartoffeln,
35‘;:5 g‘:f:' Budker, 3erlaﬁeqes Fett, etm.us Bitronenjcale
1/, I Magermildy und Salz vermifd)t man mit der aufgegan-
Bubehir genen Germ 3u einem Teig, knetet denfelben

und [dft ihn qut aufgehen. Hierauf mwird der
Teig ausgemalkt, su runden Laibdjen ausgeftodhen, ju Kipferln ober
Rleinen Striezeln geformt, bie man auf bem Blech aufgehen [t
und im Rohr {dhon bellbraun bdckt. Werben bdie Laibchen vor dem
Ginjtellen in bas Robhr mit €i ober Mild) bejtrichen und mit
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RKriftalljucker bejtreut, fo geminnen fie wefentlich an Ausfehen und
Gejchmack.

162, Mildhbrot von Mais: und Kartofjelmehl.

50 dkg eizenmedl | Das Maismehl witd in 1/,! Waifer
20 dkg Stiirkemel weid) gekod)t, dann mit Stiirkemehl, Weizen-
20 dkg Maismehl :

> dkg ®erm mebl, mit ber aufgegangenen Germ unbd etwas
%/, | Magermildy ©alz 3u einem Teig verarbeitet. Der Feig
Bubehir muf in einer gut ausgefetteten Blechform

aufgeben, ehe er bei quter Hie gebacken wird.
163. Mildybrot mit Maidmephl.

60 dkg Mehl Das Maismeh! wird in /5! Waffer
god‘:";g g‘:;"“‘m weid) gekodyt, dbann mit Mehl, etwas Salj
3/, 1 Magermildy und ber aufgegangenen Germ verarbeitet unbd
Subebir bas Brot weiter behandelt wie Wildbrot
mit Kartoffeln.
164, Mild)brot mit Kartoffeln.
60 dkg Meh! Die mit Wild) und etwas MWehl auf-
40 ;"gt G“;"d’“- geriebene | geqangene Germ mwird mit Weizenmeh!, Kar-
. dk‘;" &ff:;: toffeln, Salj und etmas feingemiegter Jitronen-
/s | Magermildy f{dhale zu einem Teig verarbeitet. Der Teig
Bubehir wird gut geknetet und aufein eingefettetes Bled)

pber in eine Form gegeben. Man [djt ben
Teig aufgehen und bdckt dbas Brot bei guter Hife.

165. Germiudyen.

35 dkg Mehl Aus Mehl, Kartoffeln, Mild), Germ,
15 dkg gekodyte, geriebene | etwas Galz und feingejcdhnittener Jitronens
p g{mﬁ;g;‘“ fchale mad)t man einen Germieig und [dft
5 dkg gl ihn aufgehen. Cin Bled) wird mit Fett ausge-
/.1 Magermildy jtrichen, ber Teig barauf verteilt und abermals
Bubehisr sum Aufgehen geftellt. Der Teig kann mit

Rahm obder Fett beftrichen und mit Jucker
bejtreut gebacken mwerben. Man kann ihn audh mit Topfenfiille
Jtr. 85 vor bem Backen beftreichen ober mit irgend einem Obit,
Objtmus, ®emiife-, Kifes, Fleijch= ober Fijchfiille backen.



Ilber die Bereitung der fettlojen Speifen.

Die fettlofen Tage maden der Hausfrau nod) viel mehr Kopf-
serbrechen als die fleijchlofen Tage. Die Hausfrauen miijjen hier neuer-
bings umlernen, wenn fie diefe Schwierighkeiten fiegreich iiberminben
wollen,

Das fettlofe Friibjtiick erfordert weniger Miihe, denn bdas be
[iebte Butterbrot ift ja fdhon lange verjdhmerst und bdie fehlende Butter
kann da ja aud) {ehr qut dburd) Honig, Objtmarmelade ujw. erfest
werden. In der Stadt mup Brot mit Kaffee, Tee oder Kakao die erjte
Mahlzeit bilben, und wir auf dbem Lanbe behelfen uns mit Mager-
mild) und efjen gebratene Kartoffeln ober Maisjtery oder Kartoffel=
brei baju.

Mehr Nachdenken erfordert Das Mittagefjen, aber auch ba kinnen
mit gutem Willen Mahlzeiten bereitet werden, die jhmackhajt und nahr-
haft find. Bei fajt allen gebunbdenen Suppen — und diefe kommen ja fiir
bie fettlofen Tage allein in Betradh)t — kann man das Fett entbehren.
Bu bdiefem Jweck witb bas zur Cinbrenne vermwenbdete MWehl in einer
Cifenpfanne red)t jorgfam obhne Fett unter fortwdabhrendem Riihren Hell
ober bunkel abgerdjtef, dann eine feingejchnittene Zwiebel ober anbdere
Wiirzen beigegeben, und das Ganze mit Wafjer oder, noch befjer, mit
einer Flitffigkeit, in ber Suppenmwurzeln gekocht mwurben ober in ber
man einen Magaimiirfel aufgeldjt hat, erft kalt und dann mwarm ver-
gojjen unbd glatt verriihrt. Bereitet man Suppen aus Kartofjeln, Ge-
miifen oder PHiilfenfriichten, fo verwenbet man zum Bergiefen das
Waijer, worin diefe Nahrungsmittel gekodht wurden. Die im Grabnerhof-
KRodhbuch verzeichneten Suppen Nr. 35, 38, 39, 40, 48, 49, 54 kinnen
ohne Fett bereitet merben. Bei ben in biefem Biidhlein angegebenen
Guppen Nr. 24, 25, 30, 37, 40 und 41 kann dbas Fett gleichfalls weg-
fallen.

Beim Gemiife ijt bas Fett jdhon {dhymwerer entbehrlich, bejonders
wenn mit dbem Gemiife {ehr gefpart werdben muf und man gezwungen
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ijt, bie Portionen durd) eine Einbrenne ju vergrofern. In diefem Falle
muf bie ofne Fett hergeftellte Cinbrenne unter fleigigem Riihren mit
bem Gemiifewafjer vergofien und gut aufgekod)t dbem Gemiife bei-
gegeben werben. Aud) ijt es empfehlenswert, das Gemiife mit der Ein-
brenne nod) gqut dburdjzukodyen ober, noch bejjer, auf einige Stunden
in bie Kodkijte ju jtellen. Bor dem Anrichten wird das eingebrannte
Gemiife mit einigen Loffeln Mild) verriihrt. Cin {dhmackhajtes Ge-
miife Rann man aud) Dereiten, wenn man einige Lbffel Meh! mit
Mild) gut verfprudelt, die MWMafje ju dem weidhgekochten Gemiife riihrt,
alles nodymals gut aufkod)t und mit feingemwiegtem Peterfilienkraut
wiirgt. Steht uns mehr Gemiife jur BVerfiigung, fo ift bas Gemiife in
gut gejalzenem Wafjer weid) ju fieben, absugiefen, anzurichten und mit
etmwas feingemwiegtem Peterfilienkraut ju Tijch zu bringen. Diefe Be-
reitungsart ijt bei allen zarten Gemiifen, wie jungen griinen BVohnen,
Wadysbohnen, 3arten Kohlkbpfen, Sprofjenkohl, Kodhfalat ujm. zu
empfehlen. Das Gemiifewaffer findet jum Bergiefen von Suppen
Perwendung. Bei vielen Gemiifen, 3. B. feinbldttrig gefchnittenen
gekochten Mdbbhren, kleinen RKohlkdpfen, bldttrig gefdynittenen Kare
toffeln, gejdhnittenen griinen Bohnen ujmw., kdnnen wir uns mit einer
Milcd)joe belfen. Ju bdem Jwek wird Mehl in einem Email
gefdyirr geddmpft (es mup aber mweiy bleiben) und mit Ralter
Mild) unter fleipigem Sdjlagen mit der Schyneerute vergofjen und
fo lange weiter gefchlagen, bis die Sofe glatt und qut aufgekodht
ift (6 dkg Mehl und reichlih */; 7 Milch). Buleht wird die Sofge
gefalgen und mit etwmas Muskatnuf gemiirst. Das gekodyte, abge-
gofjene Gemiife wird mit ber fertigen Sofe gemijcht ober man gieft
bas Gemiife ab, ridhtet es auf einer Schiiffel an und gieft die Sofe
dariiber.

Auc) die verjdjiedenen Salate bringen uns Wbwed)ilung in bdie
fettlofen Tage. Die Salate INr. 144, 148, 150, 151, 154 konnen auch
ohne Rahm nur mit €ffig, etwas Jwiebel und Schnittlauch angemadyt
werden. Wijcht man dem Effig etwas Krdutereffig bei, fo wird bder
®efdhmack aller Salate verfeinert. Nady einer Anleitung von Thekla
Sriedldndber bereitet man Krdutereffig auf folgende Weife. Cine kleine
Handooll jartes Peterfilien- und Selleriekraut, einige Stengel Ejtragon,
4 bis 5 gefchilte Schalotten, 2 Fehen Knoblaud), 2 SLorbeerblitter,
Thymian und Rosmarin mwerden in einer grofen Glasflajhe mit 4 1
Cjjig iibergofjen und 3 bis 4 Wodjen in die Sonne gejtellt. Dann
giept man den Cffig durd) ein feines Sieb, fiillt ihn in kleine Flafdyen,



bie man gut verkorkt, und vermwenbdet ihn Idffelweife ju Salat, Krduters
{ofen ufm.

Bur Bereidjerung des fettlofen Speifezettels {ind die in bdiefem
Biid)lein angegebenen Objtipeifen Jr. 43 bis 79 3u empfehlen. Das
wenige in einigen Vor{djriften angegebene Fett kann mweggelafjen
werden, nur wo es gum Ausitreichen bder Formen vermendet werden
joll, ijt es unentbehrlich.



rilh:
Mittag:

Abend:

Grith:
NMittag:

Abend:

Grith:
Mittag:

Abend:

Brith:

Gpeifezettel fiir die Kriegsjeit.

1. Wodye.
NMiontag.

@erijtete Kartoffeln und
Mild.

Maisfuppe,

®riine Vohnen ohne Fett
und BratRartoffeln,
Fopfentajcherin.

Geftiirzter Mais und ge-
dilnjteter Rpabarber.

Dienstag.

Maisftery und Milch.
RKartoffeljuppe ohne Fett,
Brenneffelfpinat und Mais-
Rniibel.

Buttermild)fuppe mit Kar-
toffeln,
Rbabarbernockerin.

Mittwod).

@erijtete  RKartoffeln  und
Mild).

Kod)falatjuppe,
Fletjchknddel und Gurken-

{ofe,

RKartoffeln in ber Sdjale. |

dipfeljuppe und Schmweden-
Rniibel.

Donnerstag.

Polenta auf fiebenbilrgijche
Art und Mild.

]

Mittag:

Abend:

Frilh:
Mittag:

| Abend:

e

Mittag:
; Abend:

Friih:
ANtittag:

Abend:

Kriegsiuppe,
RKartoffelnockerln und
Salat.
Sdymarzbeerenjuppe und
IMaisnockerln.

Freitag.
®erdjtete RKartoffeln  und
Mild.
Rollgerftenfuppe,
Sildauflauf mit Kartoffeln,
Salat.
Weie Maisjuppe,
Rbabarbertommerl.

Samstag.

NMaisgrieRartoffeln und
Mild).

Spinatfuppe mit Kartoffeln,
Topfennockerin.
Kartoffellaibchen und Kaffee.

Sonntag.

Mildybrot mit Kartoffeln
und Mild.

Faljge Rindfuppe mit
Frittaten,

Fleifch mit Kohl und
RKartoffeln,

Briiner Salat,

NRote Griige und gebrannte
Suckerfofe ‘
Gemiifefulze, gerditete Kar-
toffeln und Salat,
dipfeljchalentee.



Griih:
Mittag:

Abend:

Griih:
Mittag:
Abend:

Jriih:
Mittag:

Abend:

Friih:

2, Wodje.
Montag.

Gerbjtete RKartoffeln  und
Mildy.

Cingebrannter Koh! und
Salzkartoffeln,
Rbabarberauflauf mit
Weifzbrot.

Saverljuppe,
RKartoffelflaben und Ralter
Krautjalat.

Dienstag.
Matsgriefhartoffeln und
Milch.

RKohluppe,

Sdyinkenknibdel und Salat.

Jwetfdjenfuppe und

gejtiirgtes Mildhkod).
Mittwod.

Maisftery und Milch.
Bohnenjuppe,

@ermkuchen mit Jipfeln.
Kodjjalat und Maisnudeln.

Donnerstag.

Gerbftete Kartoffeln und
Mild).

79

Mittag:

Abend:

rilh:
Mittag:

Abend:

Friih:
Mittag:

Abend:

Frith:
Mittag:

Abend:

Erbienfuppe,
Maistommer] mit Topfen-
fitlle,

Pringepkartoffeln und
Salat.

Greitag.
Maisgriekartoffeln und
NMiildh.

Schymammerljuppe,
NMaiskudhen und Holunder-
milch.

Birnenjuppe mit Kartoffel-
nubdeln.

Samstag.
Maisftery und Nilch.
Dilljuppe,
dipfelmais.
Rbabarberftrudel und
dipfeljchalentee.

Sonntag

Mild)brot mit Maismeh!
und Mild.
®olbmwitrfeljuppe,

Gefiillte Mil3, Kartoffel-
nockerln und BVohnenjalat.
Fiidfulze, Kartoffeln und
Salat,

Tee.

Opeifezettel fiir fleifc)- und fettlnfe Tage.

Srith:
Mittag:

Abenbd:

&riih:

1. Tag.

RKartoffelbrei und Mild).
Buttermildjuppe,
Cingebrannten RKohl und
Kartoffeln,

Topfenkniibel.
Mildynudeln und gediin-
ftetes Obit.

2, Tag.

Brot mit Dbjtmarmelade
und Milch.

Mittag:

Abend:

Friih:
Mittag:

RKartoffeljuppe,
Nockerin und Salat,
dpfelfpeife mit gejitfter
Mild.

Bauernkraut und Kar-
toffeln.

3. Tag.
Gebratene Kartoffeln und
Milch.
Cinbrennjuppe,
Maisnudeln und Gemilje-
jalat.



Abend: Gejtiirzter Wais und Jipfel-
brei.

4. Tag.
NMaisftery und MMild.
Sauerkrautiuppe,
Gefottene Wachsbohnen
mit Kartoffeln,
Maizenafpeife mit Objt.
Objtfuppe und RKartoffel-
brei.

5. Tag.

Hirfebrei und Mild).
Bohnenjuppe,
RKartoffelnockerln und
Gurkenjalat. :
Abend: NMaisnudeln und Objtjofe.

Friih:
Mittag:

Abend:

Griih:
Mittag:
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6. Tag.

Frith:  Gekodhte Kartoffeln und
Milch.

Mittag: Erbienjuppe,
NWidhren mit Mild)jofze und
Semmelknibeln.

Abend: Kartoffellaibchen und Kaffee.

7. Tag (Sonntag).

Milchbrot und Wiild).
®riine Erbjenjuppe,
Gefottener Kohl mit Kar-
toffeln,

Rote Griige mit gebrannter
Buckerjofe.

Abend: RKartoffeln mit Topfen,
dApfel{chalentee.

&riih:
Mittag:



Das Cinkodjen der Friichte.

Die reid)liche und gut vermertete Objternte des Jahres 1915 Hat
uns iiber ben Mangel an Fleijd) und Fett leicht hinmweggeholfen.
Jnzwijdjen ijt aber die Juckerkarte gekommen, die uns Hausfrauen
nid)t allein mwegen unferer fettdrmer gemwordbenen Nabrung mandhe
Gorge macht, jondern vor allem auch) im Hinblick auf die Cinjiedeeit.
Denn die Hoffnung, auc) in diefem Jabhre ein groferes Juckerquantum
bafiir jur Verfiigung u bhaben, Hat fich nicht erfiillt, und es miifjen
nun Wege gefunden werden, mit wenig oder ohne Jucker miglichit
groBe Borrite an Eingefottenem herzujtellen. Der Ernijt der Feit madht
es uns jur jtrengen Pflicht, nicht das Geringjte unbeniift zu Iaffen.
Objt undb Gemiife werdben biefen Winter eine nod) widytigere Rolle
einnehmen als fonjt, fie jind unbedingt notwendig, um uns vor Gin-
jeitigkeit und Mangel in der Ernidhrung ju jchiifen.

Wenn Objt auch nicht viel Nahritofie enthilt, fo madit es doch
fatt und ijt wegen der darin enthaltenen Nibhrialze und Sduren fiir
unfjere Gejundheit von grifter Bebeutung. Die im Objtjajt enthaltenen
Jtibritoffe werden leicht vom Blut aufgenommen, bdie Siuren be-
fordern die BVerdbauung und forgen bdafiir, daf bdie Speiferejte nicht
ju lange im Darm bleiben, dbort in Fdulnis iibergehen und das Blut
vergiften. Das ijt bei unferer oft fdymwer verdaulidjen Kriegskoit aufers
orbentlid) wicytig. Obijtjpeifen bringen auch) Adbwedhjlung in unferen
©peifesettel, und fie tragen ferner baju bei, dafy die anberen, sugleid)
mit ihnen genoffenen Nabhrungsmittel viel bejjer ausgeniigt und zur
Blutbilbung vermertet werden.

Bei Herjtellung von Objtkonferven und Obijtjdjten follen wir
auch unferer tapferen kranken Krieger gedenken, denen fie mandje Gr-
frifhung und Crleichterung gemwdbhren kdnnen.

Beim Cinkochen bead)te man bdiefes Jahr folgende Ratjchldge:

1. Der wenige uns zur BVerfiigung jtehende Jucker ijt weife ein-
guteilen; und all die Objtjorten, wie Schwarzbeeren, reife und unreife

Zdhuppli-Hintcrer, Qodbidlein fiir nappe Jeiten, 8
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Stachelbeeren, Johannisbeeren, $Himbeeren, Brombeeren, $Holunbder,
Kirjdpen, Rbhabarber, Jwetichen und Jwetjchenrefter, find in Flajden
ohne Jucker eingumachen.

2. Ferner konnen Beerenobfjt und aud) Marillen, Piirfiche, Birnen,
dpfel, Kiirbijje, allein ober gemifcht, ohne Jucker dick zu Marme-
Iaben undb Mus eingekocht und bei Gebraud) mit Judkerjirup ver-
biinnt werben. Dabei ijt das Wijchen fiiger und faurer Friichte vorteil
baft; 3. B. Preifelbeeren mit fiigen IApfeln oder Birnen ufw.

3. Bei Herjtellung von Fruchtidjten ijt der Jucker gleichialls
su entbebren; er wird erjt bei Gebrauch in Wajjer aufgeldjt und dann
mit dem ©Gaft vermijdt. Die Siijfte miiffen dbann aber etwas ldnger
gekoch)t werben. Cine Ausnahme macht der Crdbeeraft; er verliert,
ohne Bucker eingekocht, an Gejdhmack und Farbe.

4, Ferner fei auf bas fehr einfache Cinmachen ber Friidhte
mit Galizpl und mwenig Judker bhingewiefen. Man kann auf Dbdiefe
Weife fdhnell grofe Mengen von Friichten baltbar madjen und die
kleine BVeigabe von Salizyl (auf 10 kg 1 dkg) ijt gewif nidht jdhide
lidjer, als bas jeBt vielfach) empfohlene Beimijchen von Benzoefdure
und Umeifenjdure.

5. Die wobljdhymeckenditen Friichte erhdlt man mit ober ohne
Bucker durd) Sterilifieren in Weck-, Rer» und Ultraformgldfern, deren
Anjchaffung bejtens zu empfehlen ijt.

6, Am billigjten und leichtejten macht man einen grofen Feil
pon Objt und Gemiife durch Dorren haltbar. Die jo bhergejtellten
Konferven nehmen wenig Plap ein und konnen aud) in der kleinjten
Stabtwohnung untergebracht mwerben.

Bum Gelingen des Eingejottenen find erforderlich:

1. ®roe Reinlichkeit der Gefchirre, in denen die Konferven be-
reitet und aufbemwabhrt werben.

2. Frijches, gefundes, nicht iiberreifes Obit.

3. Cin neuer irdbener Topf jum Kodjen bder Friichte (an Stelle
des fehlenden Kupfer- ober Meffingkefjels).

4, Gin lujtiger, trockener Raum zum Wufbewabhren dber Vorrdte.

Das Cinkodjen in Flajden ohne Judier.

Gajthofbefiser ujw. verkaujen gebrauchte Flajdhen fiir wenige
Heller. Diefe find neuen vorzuziehen, da fie aufjer bem geringeren Preis
nod) Den weiteren BVorteil haben, beim Crhifen weniger leidht zu
fpringen. Dunkle Flajchen jind befjer als lichte. Patentverjchlufilajchen
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mit guten Gummiringen dauern Jahrzehnte und find duperjt praktifd.
Die Flajden find gewifjenhaft ju reinigen, und ju diefem Jmweck mit
heier Ajchen- ober Sobdalauge auszubriihen und mit reinem Wiaijer -
tiichtig nachzujpiilen.

Die Korke follen vor dem Gebrauch) 10 Minuten gekocht werben.
Triibt ficdh) bas Waijer, fo muf es erneuert werbden.

Keimfrei macht man die Gldfer ober Slajchen, inbem man jie
mit Afbejtichmefeljchnitten ausjdhmwefelt ober mit Salizylichnaps aus-
jpiilt. Griteres gefdhieht, indem man ein Kleines Stiick einer Ajbejt=
jdywefeljchnitte an einen Draht hingt, fie angiindet und bdie brennenbe
Sdhnitte in dbas Glas hilt, bis der Sdymwefel verbrannt ijt. Will man bdie
ju vermenbdenden Gldfer ober Flajchen mit Schnaps keimfrei machen, fo
nimmt man auf '/, ! Sdnaps 1 g Salizyl, vermijcht bdies gut und
jpiilt die ®ldfer dbamit aus. Sowohl das Ausidhmwefeln als aud) das
Ausipiilen joll kurz vor dem Ginfiillen gejchehen.

Alle Flajcheniriichte, die in Dunjt gekocht mwerden, jollen nach
dem Berkorken verbunden werden, dbamit der Kork burch ben Dampf
nidyt herausgetrieben wird. Bu dem Bweck nimmt man ein Stiickchen
Leinmwand und binbdet fie iiber dem Kork am Slajdhenhals feft.

Giedet man Flajchen in Dunit, fo ftellt man fie auf einem
Holzbrettchen in einen Topf, gibt bis gur halben Flajchenhdhe Raltes
Waijer, ldft es langfam zum Sieben kommen, deckt bden Topf 3u
und bered)net von jeht an die in den folgenden Vorjchriften an«
gegebene Kodhdauer, \

Jit die Kodydauer voriiber, fo ftellt man bden Topf vom Herd,
nimmf, wenn das Wajjer ausgekiihlt ift, die Flajchen Heraus, entfernt
bie Leinenldppdien unbd verfiegelt die Flajchen.

Sum Berjiegeln gibt man Siegellackitiicke in einen kleinen Fopf,
lat fie burch Grhifen fliifjig werben, fteckt den oberften Teil bes ver-
korkten Flajdjenbalies jenkrecht hinein und nimmt bdie Slajche rajd
gutiick. Beim Offnen der Flajhe kann der abgekrafte Siegellack
in bas Topfchen jzuriickgegeben mwerben zu gelegentlicher Wieber-
verwertung.

Peidelbeeren in Flajdyen. Die verlefenen Friichte merden in einer
Mefjingpfanne folange auf dem Feuer gelafjen, bis fie plagen, und
dann in einen irdenen Topf gefdyiittet. Hierauf fiillt man fie in reine
Slajdyen, die, kurs bevor man bdie Friichte hineingibt, gejchwefelt ober
mit Sdjnaps ausgefpiilt werden. Das Einfiillen in Flajden von 1 bis
21 QJnbalt geht am f{dynelljten, wenn man bdie Griichte mit einem

6*
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Scnabeltipichen in die Flajdyen fdhiittet und mit einem zugefpiften
Holz nadyhilit. Um oiel Friidyte untersubringen, werben bdie gefiillten
Slajden auf einem mehrfach zujammengelegten Tudy einigemale fejt
aufgejtoBen und dann nodymals nadgefiillt. Die Flajdhen werden mit
gut abgebriibten und bdann abgetrockneten RKorken verfdhlofjen (ber
Teil Des Korkes, der in die Flafdye kommt, wird in Schnaps getaudht),
verbunden und an einem Riihlen, trockenen Ort jtehend aufbewabrt.
Die Flajcdhen biirfen nur fo weit gefiillt werden, dag zwifdjen den
Sriichten und ben Korken ein ungefihr 5 em leerer Raum bleibt; die
Sriidyte jteigen etmas unbd wiirben den Kork Heraustreiben, wenn fie
mit ihm in Beriihrung kommen.

Rbhabarber in Flajden. Reine, von den Fiden befreite Rha-
barberjtengel {chneidet man in Rleine Stiicke, fiillt jie in reine Flajchen,
fchiittet frijdyes Wajjer dariiber, und swar fo, daf dasfelbe iiber dem
Rbabarber fteht, und verkorkt die Flajhen. Der Rhabarber Hiilt fich
auf biefe einfache Art vermdge feiner Fruchtidure tadellos.

Johannidbeerven in Flajden. Man ftreift die Johannisbeeren
mit einer womiglich filbernen ®Gabel von den Stielen, nachdem man
fie in einem Sieb fehr {chnell unter der Wajjerleitung abgemwajchen
hat. Sie werben in reine Flajdhen eingefiillt, verkorkt, verbunden und
20 Minuten im Dunjt gekodht.

Brombeeren, Holunder und Kirjchen werden gleich bereitet. Die
Brombeeren jollen aber nidh)t gemwajchen mwerden.

PimbeereninFlajdhen, Diefelben miifjen gans frijch gepfliickt, reif,
aber nicht weid) fein unbd ungerwajchen in die reinen Flajdhen kommen.
Berkorkt und verbunden [ift man fie 20 Minuten im Dunjt kodjen.

Jwetiden in Flajden. Reine Jwetjchen werden in Stiicke zer-
teilt, in Flajdyen gefiillt und 20 Minuten im Dunit gekocht.

Jwetidyencefter in Flajdhen. Die reinen Jwetjchen werden von
ben Kernen befreit, durd) die Fleijhhacdkmajdhine getrieben und auf
bem Herd eine Weile eingekocht. Hernach wird ber Vrei in reine
Slajchen gefiillt, verkorkt, verbunden und nody eine halbe Stunde im
Dunjt gekodht.

Jitvonenjaft in Flajden. Nadydem man die Jitronen gewafjden,
getrocknet und gejdydlt ober abgerieben hat, jehneidet man fie in bder
Mitte dburd), entfernt die Kerne, prefst den Saft mittels Bitronenprefje
aus und lijt ibn 24 Stunden in einem Porzellantopf jtehen. Dann
wird ber klare Sajt, ohne den Sap, in reine, kleine Flajchen gefiillt.
Cr bilt fich verkorkt und verfiegelt jehr lange.
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Griine Erbien in Flajdhen. Ausgefdhilte Crbjen werden in reine
Slajchen jo didyt als mbglich gefiillt, mit einem Kaffeeldffel Bucker
gemwiitst, verkorkt, verbunben und 1Y, Stunden im Dunft gekodt.

®riine Bobhnen in Flajden. ZTadellos reine griine Bohnen
werben Klein gejdynitten, mit etwas Sal in rteine Flajdhen fo bdicht
als moglid) eingefiillt, verkorkt, verbunbden und 1'/, Stunden im Dunit
gekodht.

Das Cinkodhen von Objtmus und Marmeladen.

Jwetidenmud (Powidl). Die gut reifen Fwetihen werden
entjteint und unter fortmdhrendem Riihren nach und nad) in den Kefjel
getan. Gleidymipigkeit des Feuers ijt notwenbdig, denn bei ju jtarker
Hie beginnt das Mus zu jprifen, und es geht viel verloren. Um ein
Anbrennen zu verhiiten, muf wihrend der ganzen Kodhzeit griindlich
und fleiig geriihrt werden. Der fertige Pomwidl ijt blaujd)ymarz und
falt in Flocken vom Loffel. Um bdies ju erreichen, muf das Mus, je
nad) ber Menge, 8 bis 14 Stunden fieben. Wenn der Powidl bdie ge-
horige Dicke erreicht Bat, fiillt man ihn fofort in faubere, fettfreie
Topfe, jtreicht die Oberfliche glatt und ftellt ihn erkaltet noch eine Jeit
in eine warme Ofentdhre oder, was nod) befjer ijt, nach dem Vacken
einige Stunben in den Vackofen. Die Oberfladie trocknet dann, und
bas Mus hdlt fich jahrelang.

Apfelmusd, Hiezu vermendet man reife Ausjchupipfel, aljo wurms
ftichige, angejchlagene und angefaulte Friichte. Sie werden gereinigt, in
4 Teile gefdynitten, mit etwas Wafjer weid) gekodht und durd) ein
@ieb getrieben. Der Brei wird mit Jitronenfdhale, Nelken und Jimt-
rinde gemwiirzt und unter fortwdhrendbem Riihren zu einem dicken Mus
eingeRocht, bas man mweiter behanbdelt wie Pomwidl.

Beerenmnd, Heidelbeeren, Stadjelbeeren ujm. werben ge-
wajden und an ber Sonne auf einem Tuc) rajch) getrocknet. Dann
gibt man bie Beeren in einen Kefjel und [Gft fie unter fortwihren-
pem Riihren eindicken. Alle diefe Musarten werden vor dem Gebraud
mit mehr oder weniger Wafjer, je nac) BVermendung, verbiinnt und
etmas gezuckert.

Marillenmarmelade. Die Friichte werden entjteint, mit ganz
wenig Waffer weid) gekodht und durd) ein Sieb getrieben. Auf 1 kg
Brei gibt man 1/, kg Jucker und kocht bdie Mafje unter fleiRigem
Riihren 1 Stunde. Ebenfo kann man Marmeladen von Jwetjden und
allen Beerenarten bereiten.
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Die Marmeladen werben in reine Glifer gefiillt. Auf die Friichte
gibt man ein rund gefdynittenes, in Schnaps getriinktes weifes Bldttchen
Papier, jireut etwas Salizyl dbarauf und verbindet die Glifer.

Alle Gldfer und Topfe sum Cinfiillen von Mus und Marmeladen
miifjen fehr rein fein und dburd) Ausidhwefeln oder Ausfpiilen mit Salizyl-
fhnaps keimfrei gemadyt werben.

Obitjdfte.

Hiezu verwendet man Crdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren und
Holunbder.

JIn ben meijten Fillen mwerden bie Beeren zerdriickt, mittels
Prefie ausgeprefit und nachbem bder Sajt einige Stunbden geftanden
Dat, filtriert. Der Saft wird hierauf mit odber ohne Jucker (auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker) 10 Minuten gefotten, heify in reine, mit einem nafjen
Fuch umbiillte Flajchen gefiillt und fofort mit quten, gekochten Korken
ver{chlofjen und verfiegelt.

Sebr {dhonen klaren Sajt gewinnt man auf folgende Art: Die
gur Gaftbereitung beftimmten Beeren werden am BVortag gepubt, wenn
nitig gemajchen, mit Jucker vermifdht und zerjtampit. Die Juckermenge
richtet fid) nach bem Gejdhmack. In der Regel rechnet man auf 1 kg Beeren
30 dkg Judker, bei Johannisbeeren etmwas mehr. Man nimmt einen
hoben, reinen Topf mit gut jchliegendem Deckel, legt auf dben Boben
bes Topfes eine 3irka 10 em hohe Einlage (Holsftiick, Jiegel u. dgl.),
gibt beildufig 2 bis 3 I fiebendes Wafjer hinein, daf es bis zur Hihe
per Cinlage reicht, und ftellt jur Aujnahme des Saftes eine Porzellan-
jchiifjel ober ein irbenes ®efdf auj bie Ginlage. Nun bindet man
iiber ben Topf einen biinnen Flanell ober jonjt ein pajjendes Filtrier-
tuch und {chiittet die am Bortag mit Jucker zerdriickten Beeren auf den
Slanell, deckt ben Topf zu und feht bdie eingehingten Friichte etwa
3/, ©Gtundben lang bem fich entwickelnden Dampfe aus. Der Dampf
bringt bie Friihte und ihre Jellen zum Plafen, und bder Sajt -flieht
vollkommen klar in das jur Aufnahme bejtimmte Gefdf. Jjt die Koch-
geit voriiber, o wird ber Saft jofort heify in gqut gereinigte, mit einem
najjen Tud) umbiillte Flajdhen eingefiillt, verkorkt und verfiegelt.

Der Riickjtand wird noch) /. Stunbde gejotten, in reine, keim-
freie Glifer gefiillt und wie Marmelade verbunden.

Cinmacdyen mit Salizyl
Galigyl ijt ein Konfervierungsmittel, dbas bei Friichten, die jum
Verkaufe bejtimmt find, nicht in Unwendung kommen bdarf. Da aber
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von den Urzten immer wieder die Unfcdhadlichkeit jo kleiner Mengen
(auf 10 kg Friihte 1 dky Salizyl) vetfichert witdb und wir hier troh
jabrelanger Anwendung nod) nie einen Nadyteil beim Genufje bder
Griichte bemerkt haben, Jo {oll biefe einfache, billige Anweifung,
weldhe ermdglicht, Friichte mit wenig Jucker in grofen Mengen auf
die {dhnelljte Art gut und ficher eingukodyen, nicht vorenthalten werben.
Das Salizyl mup mit aller Borfid)t genau abgewogen mwerben und
foll von Hausfrauen, denen keine Grammmage zur BVerfiigung fteht,
in Der Upotheke abgewogen gekaujt werden. Die kleine Salizylmenge
ijt gewif nicht jchiadlicher als die heute vielfach empfohlene Beigabe
von Benzoejdure und Ameifenfdure.

Jwetidhenfompott. Auf 1 kg ausgefteinte Friichte rechnet man
10 dkg Jucker und 1 g Salizyl. Der Jucker wird in Wafjer getaucht und
in einer Mefjingpjanne oder einem irbenen Topf zum Jergehen aufs
Feuer geftellt. Dann wetden bdie gangen ober entjteinten Friidyte darin
aufgekocht, vom Feuer gezogen, 1 ¢ Salizyl daruntergemijcht unbd in reine
Glifer oder Topfe gefiillt, die jofort mit Pergament verbunbden werden.

Piirfide und Marillen konnen auf gany gleide Art ein-
gekocht werden.

Kried)erl und Kirfden ebenfalls, nur werben bdiefelben nicht
entjteint.

Gleichfalls Ronnen alle Beerenarten, wie Heidelbeeren, Ho-
Iunbder,, Johannis,, Stadjels und Brombeeren auf obige At
eingemad)t werden.

PVreijelbeeren.

Preijelbeeren ohue Juder. Die Beeren werden aufs Feuer
gebracht; {obald fie warm find, unter fleigigem Schiitteln einmal aufs
gekodht unbd heif in die ®ldfer gefiillt. 8 bis 10 Stunben vor dbem
®ebraud) werden fie mit feinem JFucker verriihrt, jie find dann in
Farbe und Gejhmack ausgezeichnet.

Preijelbeeren mit Apfeln oder Virnen. Man jiebet 6 kg
Preifelbeeren mit 21/, kg JBucker qut auf, nimmt die Beeren mit dem
Sdyaumliffel heraus und kocht in dbem Saft 5 kg gefchilte, in Biertel
gejchnittene gqute Birnen obder Herbjtdpfel weid), mifjd)t dann bie
Preifelbeeren darunter und fiillt die Friichte heif in Gldfer.

Preifelbeeren mit pfeln und IMMbhren. 6 kg Preifelbeeren,
3 kg Judker, 2 kg gefchilte Apfel und 1 kg Mohren. Der Jucker wird
in Waffer getaucht und auf bem Herd in einer Meffingpfanne fliifjig
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gemacht. Hierauf gibt man die in ganz feine Wiirfel gefdynittenen Ipfel

bagu unbd [t fie weic) kochen, fiigt die ebenjo feingejchnittenen, vorher

in wenig Waffer meichgekodyten Mohren und die Preifelbeeren bei, Rocht

alles miteinander 10 Minuten und fiillt die Griidhte heifp in Gldfer.

Das Gewicht von dpfeln undb Mhren kann aud) verdoppelt werden,
Kiirbis.

Kiirbidfompott, 5 kg RKiitbis, 17/, kg FBucker, 1 1 Weineffig,
Jimt, Nelken und Jngmwer. Die Kiirbifle werden gejchilt, in fchone
Gtreifen gejchnitten und in jhwachem Cijigwafjer iiber Nacht jtehen
gelafien. Am andern Tage ko)t man Budker, Cijig, 3imt, Nelken
und Jngwer (Gemwiirze in Mull binden) 1/, Stunbde, gibt die gut ab-
getropjten Kiirbifje portionenmweife Hinein, Idft fie fo lange fieden, bis
fie glajig find, und fiillt fie Beify in Gldfer. Nach dem Kodjen fchiittet
man ben Sirup dariiber.

Kiivbidmarmelade. Man jchneidet den balbierten, gefdjdlten,
von Kernen und Fafern gereinigten RKiirbis in grofe Wiirfel unbd
fiebet fie ohne Waffer '/; Stunde. Dann kocht man bden Brei noch
einige Stunben ein, mijdht su 2 kg Bret 1/, kg Bucker und 5 g feine
gejtofenen Jngwer und kocht die Majffe unter mehriach mwiederholtem
Rithren ju Marmelabde dick ein. Wenn Kiirbismarmelade ohne Jngmwer
eingekoch)t mwird, eignet fie jid) zum Berldngern bder ver{chiedenjten
Marmeladen, 3. B. Marillen-, Orangenmarmelade ufmw.

Kiirbid mit Apfeln. Die Kiirbifje werden gefchilt, vom Kern-
haus befreit und zu einem Brei gekocht. Die Jpfel werden gemwajchen,
in kleine Gtiicke gefdhnitten, in etwas Watjer weich gekocht und pajjiert.
Man mijdt Kiirbis- und Apfelbrei su gleichen Teilen, lift alles noch-
mals 1 bis 2 Stunben einkodjen, gibt dbarauf zu 2 kg Brei /s ky Budker,
etmas Jitronenjajt und <jdjale, Ielken und Jngwer und kodht bdie
Mafje ju dickem Brei ein. Die Marmelade wird heifj in mit Sdnaps
ausgefpiilte ®ldjer ober Topfe gefiillt und mit Pergament verbunden.

Die Verwertung von unveifen Falldpfeln.

Apfelgelee (Sulze). Dazu vermwendet man in erjter Linie Falls
objt. Die Upfel werben gemwajchen, vom Faulen und Wurmitichigen
befreit, in ©palten gefdnitten und mit wenig Waifjer weich gekocht.
Cin reines Tuc) wird an den Fiifen eines geftiirsten RKiichenitubles
feftgebunben und eine Porzellanjdhiifjel darunter geftellt. Nun gieft
man die gekochten Jpfel auf bas Tuch und It den Saft, obhne 3u
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tiihren, ablaufen. Der Sajft wird dbann vorfidhtig abgegofjen und je nad
ber Menge '/, bis 1 Stunde gejotten. Dann gibt man auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker unbd ldft den Saft fieden, bis er breit vom Loffel fliet.
Das Gelee wird heif in kleine Glifer gefiillt und fofort verbunbden.

Nimmt man auf 1 kg Saft 10 dkg Jucker und [dft den Saft
15 Minuten fieden, fo erhdlt man, wenn fiedend in reine Flajden
gefiillt, einen Daltbaren Wpfeljaft.

Die im Tud) uriickgebliebenen Jipfel werben durd) ein Sieb ge-
trieben, mit beliebigem ®emiiry (Jitronenjchale, Jimt) verfehen und
ergeben, unter fortmidbhrendem Riihren fehr bdick eingekodht, ein halt-
bares Apfelmus,

Wird ber dburd) ein Sieb getriebene Riickjtand mit Jucker ge-
mijcht und 2/, Stunden unter fleifigem Riihren eingekocht, o erhalten
wir eine qute Upfelmarmelade.

Kodh)t man bdiefe Marmeladbe noch weiter ein, und jtreicht man
jie bann auf ein feud)tes Pergamentpapier, wo fie unter wiederholtem
Ummwenbden bis jum Trockenmwerden verbleibt, jo erhalten wir einen
bauerhajten pfelfdafe.

Der getrocknete Apfelkije Rann, zu einer Wurft gerollt unbd in
Pergament gemwickelt, nod) eine Weile weiter an der Luft getrocknet
werden, Diefe WUpfelwiivite jind jehr faftig und eignen fid) gut, ins
Feld gejchickt zu mwerden.

Paradiesdpiel oder Tomaten.

Der Paradiesapfel, der leider hiersulande viel zu wenig gejchift
wird, eidynet jich nicht nur durch fein chones Ausfehen und bden
frijchen Woblgejchmack, fonbern aud) durch groge Bekdmmlichkeit
aus., Cr enthilt neben gejunden Pilangenfduren aud) viel Schmefel,
einen Baujtoff des Ciweif. €in Hervorragender Kenner empfiehlt allen
Perjonen, die eine mehr jigende Lebensmweife fiihren, red)t viel Parabdies=
dpfel 3u efjen, weil jie alle Organe, befonders die Leber, krijtigen.

Die Tomate kann fehr verjdyiedenartig vermendet werdben; man
kann Guppen, Sofen, Gemiije, Salate, Fleijdhgerichte und Kompott
baraus Derjtellen. Ferner ijt fie eine herrliche Wiirze, die als Beigabe
su Fleijchipeifen, Sogen u. dgl. Gejdymack und Farbe verbefjert. Die
Tomaten Ronnen nad) angegebenem BVerfabhren reif und unreif fiir
ben Winter aujbewabhrt werbden.

Griine Tomaten ald Kompott. Kleine Tomaten ldft man
gan3, groBe fchneidet man entzwei, und [dft fie iiber Nacht in Ejjig-
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wafjer jtehen. Jucker, Weinefjig und Gemwiirze werden gekodht (1 7 Wein-
effig, 1 kg Bucker und, in einem Stiickchen Mull eingebunden, Jitronen-
jcyale, Bimt, Nelken), und wenn bie Fliffigkeit ein wenig eingekodyt
ijt, bie Tomaten darin weid)gefotten. Juleht wird der Juckerfirup iiber
die in Glifer eingefchichteten Tomaten gegoijen.

Griine Tomaten in Efjig. Hiezu verwendet man kleine griine
Tomaten, wdjcht fie, iiberbriiht jie mit fiedendem Salswafier und Ilift
jie in einem irdenen Topf bis um Grkalten ftehen. Unterdefjen kocht
man 3 Teile Weineffig und einen Teil Wafjer mit Jwiebeln, Salj
und Pfefferkbrnern 1/, Stunde. Die Tomaten werden dann abgefeibt,
abgefrocknet, jujammen mit Wein- ober Kirfdhbldttern, Dillkraut und
einer roben Paprikajdhote hiibjd) in Gldfer gefiillt und mit dem
warmen Efjig iibergofjen.

Reife Tomaten in Salj eingelegt. Fehlerlofe, reine, reife
Tomaten gibt man in einen neuen Gteinguttopf und iibergieft fie
mit Salzwajjer. Auf 1 7 Wafjer nimmt man 5 dkg Salz, kocht bdie
Lojung auf unbd gibt fie iiber die Friichte. Der Topf wirtd bann mit
Pergament verjdylofjen. Die Friidhte kann man nad) Bedarf Hers
ausnehmen, mup aber Ddafiir jorgen, daf bdas Wajjer ftets iiber
benfelben fjteht. Wenn nbtig, miifjen die Friichte mit einem Porzellans
teller ober runbden $Holzbrettchen befchmwert mwerden.

Tomatenmusd in Flajdhen. Die reifen Tomaten mwerden ab-
gerieben, in Stiicke zerjdhnitten und in einem irbenen Topf unter hiu-
figem Riihren im eigenen Saft weid) gekocht. Hierauf treibt man den
Brei dburd) ein Haarfieb, ko)t ihn unter bejtindigem Riihren bdick
ein und fiillt ihn in reine Flajchen, welche, verkorkt und verbunbden,
30 Minuten im Dunijt gekodht werdben. Man kann die rohen Tomaten
aud) dburch bie Fleijchhackmajchine drehen, [djt fie dann /: Stunbe
fieben und fiillt fie kochend in Flajdyen, die man jogleich verjchlieht.
(Flajchen vorher auf den Rand des Herdes jtellen.)

Getroduete Tomaten, Die Tomate eignet fich trof des hohen
Wafjergehaltes fehr gut jum Dirren. Die Friichte biirfen nicht fehr
reif jein, weil bann bdbas Fleijd) zu weich ijt und die Dbrrware an-
Rleben und unanfehnlid)y mwiirde. Die reifen, noch Harten Tomaten
werden mit einem reinen Tuch abgewifcht, halbiert, mit der Schnitt-
fliche nad) oben auf reine Tiidjer ober Bretter gelegt und an bder
Gonne ober im Backofen ober im Rohr gedbdrrt.

Getrodueted Tomatenmarf, Die reinen Friichte werdben zer-
Rleinert, eingekocht, durch ein Sieb getrieben und zu einem fejten Brei
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eingekocht. Diefer Brei wird auf flache Teller ober mit Pergamentpapier
belegte Bleche oder Brettchen mefferriickendick aufgejtrichen und an bder
Gonne ober im Rohr {olange getrocknet, bis er eine frockene, jdbe
Majje bildet, die dann ujammengerollt in Sickchen aufbewabhrt wird.

Gemiife in Cffig.

Bohuen im Dunjt. Griine Bohnen mwerden abgezogen, klein-
gejchnitten, in fiebendem Salzwafjer 3 WMinuten gefotten und ohne
Abjpiilen jum GrRalten auj ein Sieb gelegt. lnterbefjen kodh)t man
Cijigmaijjer (1 Teil Weineffig und 3 Teile Wajfer) mit Salz und
Bohnenkraut 1/, Stunbe, fiillt die ausgekiihlten BVohnen in reine Dunijt-
glidfer und jchiittet dbas Effiqmwafjjer dbariiber. Die Glijer verbindet man
guerjt mit Leinmwand, dann mit Pergament und Rocht fie, wie auf
Seite 83 angegeben, /. Stunde im Dunit.

Senfgurfen. Grofe Gurken werden gewaidjen, gejchdlt, Halbiert
und das Kernhaus mit einem Loffel herausgenommen. Dann jdhneidet
man fie in Spalten, falt fie ein und [dft jie in einem irbenen
Topf 24 Stunden jtehen. Nachdem fie gut abgetropjt find, fiillt man
fie mit Senfkornern, blittrig gefdhnittenem Kren und kleinen Jwiebeln
in den Topf und {djiittet verdiinnten fiedbenden Wheinefjig bdariiber.
tach dem Crkalten giept man den Cfjig wieder ab, jiedet ihn neuer-
dings auf und iibergiefit bie Gurken mehrmals damit. Am folgenden
Tage wiedberholt man bdas Verfahren. Am iibernddhjten Tage gieft
man den €jfig nodhmals ab, fiillt die Gurken in Gldfer ober auch
Topfe und gieft ben mwieder aufgefottenen Eijig erkaltet dariiber und
perbinbet mit Pergamentpapier.

Eijiggurfen. Hieju verwenbet man kleine griine Gurken, wajdyt
fie, obne fie an den Enben abzujchneiden, iiberbriiht jie mit jiebendbem
Galzwaffer und [dgt fie in einem irdenen Topj bis zum Crkalten
ftehen. Unterbejjen kocht man 2 Teile Weinefjig und 1 Teil Waijer
mit Jiebeln, Salz und Pfefferkornern !, Stunde. Die Gurken werben
bann abgejeiht, abgetrocknet, mit Wein- und Kirjd)blattern, Dillkraut
unbd einer roten Paprikajdyote biibjch in Gldfer gefiillt, mit bem CEfjig
warm iibergofjen und verbunbden.

Miged Pidled. Hiezu eignen fich griine Bohnen, Blumenkohl,
Karotten, kleine Jmwiebeln, Crbjen, Kohlrabi und kleine Gurken. Die
Bmwiebeln werben gefdyilt und mit den bldtirig gejchnitten Gurken in
einem Porzellantopf eingejalzen unbd jo eine Weile jtehen gelafjen. Griine
Bohnen, Kohlrabi und Karotten fdyneidet man und lijt fie weid
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kochen. Die Blumenkohlrofen werden zerteilt und ebenjalls nid)t u weid
gekocht. Griine Crbfen werden erlefen und Halbweid) gekocht. Mittler-
weile kodjt man 3 Teile Weinefiig und 1 Teil Waffer mit etwas
Salj auf, fiillt bas Gemiife jamt den Bwiebeln und Gurken appetit=
lidy und in biibjcher Farbenzujammenitellung in ®lijer, iibergiefst mit
ausgekiihltem Efjigmafjer und verbindet mit ‘Pergamentpapier.

Bei allen Cffiggemiifen muf der Effig iiber bem Gemiife jtehen.

Allgemeines itber das Gterilifieren.

Die Frijherhaltung in Sterilifierglifern ijt leicht und einfad
ausjufiibren, fie gelingt auch jtets, wenn man folgenbes beobachtet.

1. Alle ju Ronfervierenden INahrungsmittel miifjen frijch) und
tabellos {ein.

2. Gldfer, Glasbeckel, Gummiring und Biigel miifjen tabdellos
rein und unverfehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kodytopf, in weldjen die Gldfer eingefest roerden, mufp
mit einem gut {chliegenden Deckel verjehen jein. Den Boben bdes
Topfes belege man mit einem Drahtroit oder Holzbrettchen oder einem
burcdhlodjten Bled), bamit die Glijer den Boben nidyt unmittelbar bes
tiiren. Sind bdiefe Behelfe nicht sur Hand, fo lege man ein mehrfad)
gefaltetes Tuch hinein oder Heu und ftelle die Glifer darauf. Diefe
Topjeinlagen verhindern das Springen der Glifer.

4. um Sferilifieren fiillt man den Topf mit kaltem Wafjer fo
hod) an, dbafy dasfelbe die ®ldjer bedeckt. JNun jtellt man den uge=
beckten Topf auf den Herd und bringt bdas Waffer langjam 3um
Gieden. Der Deckel des Kodhtopfes foll wihrend des Kodjens nicht
unnotigermeife gedfinet werben. Bei Gebraud) eines Thermometers ijt
bies iiberhaupt zu unterlajjen.

5. Jit man mit bem Sterilifieren fertig, jo gibt man den ZTopj
vom Feuer, nimmt die heifen Gléfer heraus, jtellt fie auf eine holzerne
Bank o. dbgl. und ldft fie, anfangs vor Bugluft gejchiist, auskiihlen.

6. Nad) dem Abkiihlen Hhebt man den BVerjdhlufy (Biigel) vore
fichtig ab. ©ollte bei einem ober mebreren ®lifern der Deckel nicht
feftiiben, fo ijt das ein Beichen, daf nad) dem Kodjen Luft in das
Glas eindringen konnte. In bdiefem Falle wiirde der Inbalt verderben.
Man juche nad) der Urjadye, fiille ben Inhalt in ein anderes Glas
um unbd fterilifiere nodymals 10 bis 15 Minuten.

7. Alle gum Sterilifieren bejtimmten Glifer werben mittels Gummi-
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ting und Glasbeckel lujtdbicht verfdhlojjen. Wihrend bdes Kodyens
und Abkiihlens miijjen die Deckel dburd) Fedbern oder BViigel
fejtgehalten werben; man bdarf fie erjt nach dem vollkom-
menen Crkalten abnehmen.

Das Cterilifieren von Obit.

1. Miglichjt frijdes, reines Objt vermenbden.

2. Diegum Cinlegen in die Glitjer bejtimmten Friichte rof einfiillen.

3. Das Cinjfiillen hat fo zu gejdyehen, baf moglichjt wenig Hohl-
rdume entftehen, aljo fo fejt als mdglich, bamit dbas Obijt feine Form
nicht verdndern kRann und das Glas moglicyjt voll bleibt.

4. Das Objt kann nad) Belieben gefdhilt oder ungejhiilt, ganz
ober gerteilt in die ®ldfer kommen. Beim Einlegen albierter Friichte
hat man barauf ju adyten, daf die innere Fliche der Frucht nad) innen,
bie Aufenjeiten nach aufen kommen. Will man Friichte, 3. B. Bwetjchen,
fdhdlen, fo hdlt man bie Friichte mit einem Schaumlbffel einen Augen-
blick in fiedendes Wafjer und sieht die Schale fchnell ab. Die gejchilten
Sriidyte legt man dann fofort in bdie zu vermendende Fliiffigheit,
Budkerfirup odber Waifer, da fie an der Luijt die Farbe verdindern. Bur
Berbefjerung des Aromas der Friidhte filgt man jedem Glas etwa
6 entjteinte und gejchilte Fruchtkerne bei, bringt fie aber verjteckt im
®laje unter, jo dag fie von aufen nidt wahrnehmbar find.

5. DieGldfer follen dicht bis an den Rand mit Objt angefiillt merden.

6. Um den Gejhmack ber Friichte zu erhbhen, kann Bucker in
orm einer Buckerléfung oder als Staubzucker beigegeben merden. Die
Buckerbeigabe ridhtet fich natiirlic) nach dem Buckergehalt ber Friichte
und nad) dem perfonlichen Gejdymack. Der Jucker dient lediglich
gur Berbefferung des Gejdymackes, keineswegs jedod) ur
Haltbarmadyung ber Friihte. Objt kann ohne jeglichen
Budkerzufab fterilifiert werden, was uns jegt bei dem Mangel
an Jucker jujtatten kommt. Fiir fiifes Objt nimmt man jum Anfiillen
nut frijhes, kaltes Brunnenmwafjer. Soldye Konjerven konnen auch von
Judterkranken genofjen werben. Berwenbdet man FJuckerfirup, fo qibt
man auf 17 Wajjer 20 dky Jucker, fiedet die Juckerldjung, bis fie jich
kldrt, und vermenbet fie heify oder kalt. Man kann den Juckerjirup aud)
jtarker oder jdhmddher Derjtellen. Um bei Kudjenzmwetihen moglichit
wenig Sajt ju bekommen, bejtreut man fie nur mit etwas Jucker.

7. Beniifit man beim Sterilifieren ein Thermometer, jo ldft man
bei allen Objtarten bas Queckfilber auf 75 bis 80° C jteigen, 3ieht ben
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Topf bann gur Seite und erhilt diefen Hifegrad 1. Stunde. Hierauf
jtellt man den Topf wieder an bdas Feuer, entjernt ihn aber, jobald
100° C erreicht {ind, fofort vom $Herd und nimmt die Gldjer Heraus.
Bei bdiefem Verfahren bleiben bdie Friihte jhon im Ausjehen und
bebalten ibren natiitlidhen Gefhmack. Hat man kein Thermometer,
jo muB man bie Friidhte einfach fieden Ilafjen, und zwar betrdgt die
Kodyzeit, vom Jeitpunkt des Siedens an gerechnet, bei allen Beerenarten
10 Minuten, bei Apfeln und Birnen 20 bis 30 Minuten.

Peidelbeeren. Man qibt die Heidelbeeren auf ein Haarfieb
und fpiilt jie fehr gut mit Raltem Wafjer ab. Auj 1 kg Heidelbeeren
nimmt man 14 dkg Gtreuzucker, mijdyt Bucker und Friichte, fiillt fie
jo bicht als moglid) in die ®ldfer und fterilifiert jie. $Heidelbeeren
kRonnen auch) ohne Jucker jterilifiert werben. Brombeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Holunder und Himbeeren find gleich zu bereiten.

Kiriden. Sowobl fiige als aud) jaure Kirjchen eignen fich sum
Sterilifieren. Da die lichten Kirfchen leidht die Farbe verlieren und
dann im ®laje nicht gut ausfehen, wdhlt man bejfer dunkle. Die
Kirjden befreit man entweder vom Stiel, oder man [djt denjelben sur
Hiljte gekiirst dbaran und fiillt fie fo didht als mibglich in Gldfer.
Dann gibt man Judkerléjung iiber die Kirfhen und jterilifiert fjie.
Marillen und Piirfiche werden gleidh) behanbdelt.

Jwetiden aid Priinellen. Reife, fejte Jwetjchen werden ges
jhalt und in Juckerfirup ober Wafjer gelegt. Man fiillt die Glifer
gut voll und jterilifiert fie.

Jwetjdhen 3u Kudjen. Die reinen Jwetjchen jdhneidet man
in $iljten, entfernt die Kerne, {hichtet fie mdglichjt fejt, mit ber
Sdhale nac) oben, in ®ldfer, jtreut etwas Jucker dariiber und jterili-
fiert fie.

Birnen und Iipfel werben gejchidlt und mit Juckerfirup oder
Whaijer wie anderes Objt fterilifiert.

Das Sterilijieren von Gemiijen.

Bobhuen. Bon frijden Bohnen zieht man die Fiden ab, wijdht
jfie und ldft fie lang ober {dhneidet fie nach Belieben. Nadhdem fie
in Galzmwafjer 3 Minuten gefotten Haben, fiillt man bdie Bohnen in
reine Oterilifiergldfer. Auf ein Jweiliterglas nimmt man 1 FTeeldffel
voll Sal3, fiillt bas Glas mit frijchem Wafjer und jterilifiert die Bohnen
100 Minuten bei 100° C.

Alle Gemiife werden gleich bereitet.



Das Trocknen von Objt und Gemiifen.
Nad) Fadylehrer Otlo Briiders.

Das Dorren von Obit.

Alle Friichte konnen getrocknet werden. Cin {hmackhajtes Dorr-
objt kRann man natiitlich nur aus joldyen Friichten Herftellen, die jchon
im roben Jujtande einen guten Gefdymack befigen.

Kividen, Die fejtileijhigen Kirfden find befjer sum Dibrren als
bie jaftigen. Die moglichjt vollreifen Friidhte [dft man zundchit an ber
Gonne ober bei gelinber Wdrme in der Objtbirre ober am Sparherd
etmas vortrocknen, bis die Friihte eingefchrumpit find. Dann erjt ent=
fernt man bie Gtiele unb legt die Friichte jo nebeneinander auf bdie
Direhiirben, dafy die Stieldffnungen nach oben gerichtet find, fonijt ent-
jteben BVerlujte dburch Austropfen bes Saftes. Kirjchen miifjen bei ge-
linber Wiirme langjam trocknen. Die Steine beldft man oder entfernt
jfie, beoor bie Friichte vollftindig getrocknet jind. Qehteres ijt not-
wendig, wenn man bdie trockenen Kirjchen als Crjag fiir Rofinen ver-
wenden will.

PDeidelbeeren. Die qut ausgereijten Friichte werden gemajchen,
von etwa anbajtenden Bldttchen befreit und diinn an der Sonne aus-
gebreitet, bamit fie welk werden, worauf man fie auf Dorrhiirden mit
engmajdyigem Drabtgeflecht ober auf mit Papier ausgelegten Back-
blehen an ber Gonne fertig frocknet. Robhe, getrocknete Schmwarze
beeren mwirken ftopfend. JIn Wajjer eingeweicht und bdarin gekocht,
kRonnen fie ju ©oflen u. dgl. vermwenbet werben. .

Bivuen. Halbreife ober heruntergefallene Birnen find zum
Dirren bejonbders geeignet, gany reife ober gar iiberreife bagegen
biefiir unverwendbar. Die Friichte werben je nac) Griofe halbiert ober
in 4 bis 6 Teile zerlegt. Will man eine feinere Dirrware erzielen, jo
werden bie Birnen vorher gejchdlt. Die jerjchnittenen Stiicke mwirjt
man fofort in eine Sdchiiffel mit frijchem Wafjjer, dbamit bie Sdnitte
flachen nicht braun und unanjehnlid) werden, bringt jie bann in einen
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mit €injaf verjehenen Kodhtopf (Kartoffelddmpier) und dimpit etwa
10 Minuten.

Die {o behanbdelten Birnen trocknen leichter, erhalten ein jchoneres
Ausjehen und haben einen griferen Wohlgejhmak. Dann mwerden
die Otiicke auf Ddrrhiirben ober mit Papier ausgelegte Backbleche
gebreitet, bie man an bie Sonne oder nad) bem Kodjen auf die nidht
mehr ju Dheie Platte des Sparherdes ober ins Rohr ftellt. SHier
werden die Birnen bei magiger Hige mehrmals umgewendet und fertig
getrocknet, bis jie fid) nicht mebr gang weich anfiihlen. Do) bdiirfen
jfie auch nicht zu hart werden. ~

Die Birnen kann man aud) auj Schniire ziehen und an einer
red)t warmen WMauer sum Trocknen an der Sonne wagrecht aufhingen.
Bon 100 kg Birnen erhilt man 13 bis 15 kg Trockenware.

pfel. Von biefer Objtart kann man unreifes Fallobjt ober
Griichte nidyt Haltbarer Sommers ober Herbitforten vermenden. Die
pfel werben gefchiilt, in Stiicke gefchnitten, die man auf Schniire auf-
sieht und gum Trocknen an der Sonne cufhingt oder auf Dorrhiirben
und mit Papier ausgelegten Backblechen an die Sonne TteIIt oder im
Robhr bei nicht ju grofer Wirme trocknet.

Das Kerngehiuje kann nacd) dem Schilen auch mit einem Kern-
ausjtecjer befeitigt merden, modurd) man ein feineres Crzeugnis ere
halt. Schalen und Kerngehiuje kdnnen mit Borteil fiir die Herjtellung
oon Objtjul vermenbdet werben. Beim Trocknen in der Herdbddrre ober
im Rohr des Sparherdes ift darauf ju achten, daf die diinnen Scheiben
nid)t ganz hart getrocknet werden, weil fie fonjt fehr leicht anbrennen
und dann einen jhlechten Gejdhymack annehmen.

Jwetiden. Die reifen Friidyte werden bet jchoner, trockener
Witterung zunddhjt einige Tage an der Sonne ausgebreitet, damit
moglichjt viel Waijjer verdbunitet, ober man trocknet fie, bie Stieldfinungen
nac) oben gerichtet, gleich auf Dbjthiirden. Unter wiederholtem Wedhjeln
Des Standortes werden die Jwetichen langjam getrodknet, bis fie zwar
fejt, aber nidht hart gemworben jind.

Das Dirren von Gemiifen.

Crbjen, junge Karotten, Kohlrabi, Blumenkoh!, Fwiebeln, Pilze
und Kiidhenkrduter kann man trocknen. Jum Trocknen jollte man nur
gartes, frijches Gemiife vermenden. Wltes, iiberjtindiges, holsiges Ge-
miife erqibt eine jdhlechte Dibrrware. Die metjten Gemiife werden erft
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gebdmpit und dann an der Sonne, auf der Herdplatte, im Ofenrohr
ober in der Herddirre getrocknet.

Das Dimpfen der Gemiife. Hat man keinen Gemiifeddmpfer,
fo hingt man ein Haarfieb in einen gut veridyliegbaren Topf und
bringt in bemjelben etwas Wafjer jum Sieben, jo daf die Gemiife
ben heipen Whafjerddmpfen ausgefest find.

Dad Troduen an der Somne. Man legt die gedbdmpiten
Gemiife auf ein reines Tuc) ober auf ein mit Papier belegtes Blech
oder auf eine $Hiirbe an die Sonne und wendet fie einigemal. Ganze
Bohnen u. dgl. kann man auf Schniire reihen und an der Sonne
trocknen.

Dasd Troduen anf der erdplatte. Wenn die Sonne nicht
fdjeint, jtellt man bdie auf Hiirdben gelegten Gemiife auf die nidht
ju Dheie Herdplatte odber auf einem Bled) ins Robhr. Das Ofenrohr
lifit man ein wenig offen, damit bdie feuchte Luijt jeberseit ent-
mweichen Rann.

JIn der Verddorve. Wer eine foldje bejift oder die Kojten der
Anjchaffung nicht jcheut, kann das Trocknen aller Gemiifearten auf
bequeme Weife durchfiihren. Die Dirren werden mit Gemiife bejchichtet
und gleich nad) bem Kodjen ober wiihrend desfelben auf bdie Platte
bes Gparberdes geftellt. Jebe Biertelftunde miifjen die Hiirden ver-
jchoben ober ausgemwedyfelt werben.

Die Vorbereitung der verjd)iedenen Gemiijearten.
Crbjen werden enthiiljt, mit Waffer abgejpiilt, 5 Minuten ge-
dampft und getrocknet.
Die Diilfen der Erbien werden an der Sonne geddrrt und
finden im Winter als Beigabe zu Suppen eine fehr gute Vermwertung.
Junge Karvotten werden abgefchabt, nudlig ober in bdiinne
Gdyeiben gefdnitten, 6 Minuten gedbdmpit und langjam getrocknet.
Kobhlvabi werden gefchdlt ober nubdlig obder in diinne Scheiben
gejhnitten, 10 MWinuten geddmpijt und langjam getrocknet. Die jungen
Koblrabibldtter werden 5 Minuten gebdmpft und getrockmet.
Bobhuen, Die Schoten werden gepubt, entfidet, ber Linge nach
purdygefdynitten, 5 bis 7 Minuten geddmpjt und, flad) ausgebreitet,
langfam getrocknet. Kleine- Sdhoten werdben nidht zerjchnitten.
Jiwiebeln werden von ihren duBeriten Sdyalen befreit, in 6 bis
9 mm bdicke Scheiben gejdnitten, 5 Minuten gedbdmpft und Ilangjam
an ber Sonne getrocknet.

;Eduppli=Hintever, Kodbiidglein fiix mappe Jeiten, 7
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Pilze miijjen zundd)jt gemwajchen und gepupt werden. Dann
{chneidet man fie in gleichmipige Stiicke und frocknet fie in der heifjen
Sonne ober auf bem Sparherd nidht zu langjam.

Kiidentranter. Peterfilie, Porree, Selleriebldtter werben jauber
gewajdyen, diinn ausgebreitet und langjam getrocknet.

Das Dorren von Adpfeljchalen.

Die dpfeljchalen werden bdiinn auf einem Bled) ausgebreitet und
an ber Sonne oder in ber Rohre gebdrrt. us denjelben bereitet man
pen gefunden Jpfeljchalentee.

Apfelidhalentee. Frijdes Waffer wird zum Sieben gebracht
und bdie Upfeljchalen hineingegeben. Diefen Tee [dit man zugedeckt
langere Jeit fieben, giet ihn ab und bringt ihn beifj odber kalt zu
Fijch). Sebhr gut ijt neben Jucker eine Beigabe von Jitronenjajt.

Das Cinjauern von Gemiifen.

Das Cinjduern von Gemiife ift bejtens zu empfehlen. Auf biefe
Weife haltbar gemachtes Gemiife madht eine Mildhjduregdrung durd,
infolge beren es fiit unfern RKorper bekommlider with. ®ekochtes
Kraut wird 3 B. vielfad) von Leuten mit empfindlichem Magen nicht
vertragen, widbhrend richtig Dergejtelltes Sauerkraut von den gleichen
Perjonen ohne Nachteil genojjen werben kann. Die gleiche Beobachtung
macht man bei Gurkenjalat und jauren Gurken.

Bum Cinjduern eignen jicdh) Weig- und Rotkraut, Kohl, weife
Riiben, Kohlrabi, Gurken und Bohnen. Das bejte eingefduerte Ge-
miife ift bas Weipkraut; es ijt als Sauerkraut wohl das wvolks-
titmlichjte Wintergemiife, dbas mweder auf dem Tijch des Armen nod
des Reichen fehlt. JIn diefem Winter wird dbas Sauerkraut eine noch
grifere Rolle fpielen als bisher, und mwir follten von biefem mwohl-
jdymeckenden unbd bei richtiger Bereitung auch lange haltbaren Nahrungs-
mittel fo viel wie nur irgend moglich herjtellen. In mandjen Gegenden
Deutichlands wird jur Sauerkrautbereitung auch) Rotkraut vermendet.
Sein gehobelter und wie Sauerkraut eingemachter Kohl gibt gleichfalls
ein gutes Wintergemiife,

Sauerkraut.

Bur Sauerkrautbereitung follte man moglichjt fejte, weife Kraut-
kopje vermenbden, denn die Biite der Ware hiingt von der Bejchaffenpeit
der Kipfe ab. Das geerntete Kraut foll, von den duferen Blittern be-
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freit, auf einem Haufen, der mit fauberen Sicken, Stroh u. dgl. su-
gebeckt wird, an einem kiihlen, lujtigen Ort ungefihr 8 Tage liegen,
ehe es eingejdhnitten wird. INach bdiefer Jeit werden bdie Kibpfe ge-
pubt, in Hiljten geteilt und die Krautjtriinke mit einem jcharfen Mefjer
jo oft eingefchnitten, baf fie beim Hobeln des Krautes fehr feine, ling-
liche ©treifen bilben. Dann werden bdie Kopfhdlften mit der JInnen-
jeite auf den febr {charfen Krauthobel gelegt und in lange feine Streifen
gejchnitten. Die Krautjtriinke herauszujdneiden, wie meift iiblich, ijt
unnodtig und mwibhrend dbes Krieges eine Verjhwendung. Das Kraut
wirtd burd) bie feingehobelten Striinke viel ausgiebiger und aud) befjer
im Gefdymack. Werben nad) alter Methodbe die Striinke trofdem ents
fernt, {o jollten fie, von allem JBdhen befreit, wie weige Riiben ein-
gefchabt und wie Sauerkraut behanbdelt werden. Wenn das Kraut ge~
hobelt ijt, wird es in einem fauberen Sdaffel mit Salz vermijdt (auf
10 kg Kraut 20 dkg Salz) unbd bann in fehr jorgfiltig gereiniate Fifjer
eingeftampft. Buerft belegt man den BVoben unbd bdie Seiten bes Fafjes
mit grofjen, jauberen Krautbldttern, dann gibt man eine Lage Kraut
hinein, ftreut etwas RKiimmel bdariiber und ftampft mit einem Holz-
jtogel bas Kraut fejt zujammen, ohne es aber zu zerftampfen. Mit
biefer Arbeit wird fortgefahren, bis das Fap voll ift und fidh Saft
gebildet hat. Man beachte dabei aber immer, daf an die Wand bes
Fajles Krautblitter gelegt werden, denn das Sauerkraut foll mit dem
Holze nicht unmittelbar in Beriihrung kommen, dbas wiirde ber {chonen
weigen Farbe Cintrag tun.

Qit bas Fafy voll, o witdb dbas Kraut mit Krautbldttern belegt
und mit einem reinen groben Leinmwanbdiuche bedeckt. Dann gibt man
einen gut pafjenden Deckel darauf und bejchwert das Kraut mit
fauberen Gteinen. Jn Ekleinen Haushaltungen kann man dbas Kraut
in Steintdpfe aeben, in diefem Falle wird das Auslegen des Gefdyirres
mit Blittern unnitig. Jn den Topfen bedbeckt man dbas Kraut gleid)-
falls mit einem Tuch, jtiirgt einen Teller darauj und befdhwert ihn
mit einem Rleinen ©tein. [n kleinen GefdBen hilt fich aber das
©auerkraut nicht fo lange, mwie in grofen Fdfjern. Das Kraut muf
jo fjtark bejchmwert werdben, dafy ber Sajt iiber bem Brett fteht. Die
erjten ywei Wodhen foll bas Kraut etwas wirmer jtehen, damit es
jhnell vergdrt. Spiter ift ein kiihler, recht Iuftiger Aufbemwahrungsort
vorzuziehen, weil fi) dbann bas Kraut bis fpit in bas Friihjahr hinein
hiilt. 3jt bas Kraut vergoren, jo entfernt man bdie Steine, Brett, Tud)
und bdie Blitter, reinigt alles, ebenfo den Rand bes Fafjes, und legt

"ll
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bann alles wiedber auf das Kraut. Fehlt Fliiffigkeit, fo gieft man
erkaltetes gekochtes {dhmwadjes Salzwafjer nad).

Gebr gut ift es, jwijhen bas gehobelte Kraut recht fejte ganze
Krautkopfe zu legen. Sie vergidren mit dem Kraut, und man kann die
Krautkipfe im Laufe bdes Winters zu dben verfchiedenjten Geridyten,
wie Krautwiitjten, gefiilltem Krautkopi ujw. vermwenben.

Saure Riiben.

Weike oder Stoppelriiben werden gewajdjen, gefchdlt unbd ge-
hobelt und wie Sauerkraut eingemad)t. Un Stelle der weifen Riiben
kRonnen aud) Kobhlrabis vermendet mwerden.

JNoch feiner wird der Gejdhmak der weifen Riiben, wenn fie in
Obittrefter eingelegt werdben. Ju bdiefem Jwedk mwerden bie Riiben
jauber gemajhen und gany und ungefchilt lagenmweife 3wijdjen die
Obijttrefter gelegt. Die erfte und lehte Lage miiffen Trejter fein. Wan
giept {o viel Wafjer bdarauf, baf die Mafie gut feudt ijt, ldjt die
Riiben gdren und vermwendet fie wie frifdhe mweife Riiben.

Cingejdauerte BVohnen.

Die Bohnen werben gewafdjen, forgiam von den Fdden befreit,
feinge{dhnitten oder gebrochen und mit Salz gemifcht (auf 1 ~g Bohnen
10 dkg ©alz). Die {o vorbereiteten Bohnen gibt man in einen gqut
gereinigten Topf ober in ein Holzfah, legt etmas Bohnenkraut ba-
swifdjen unbd driickt dbie Bohnen mit der Hand fo fejt sujammen, bis fich
Gliifjigkeit bildbef. Dann werben bdie Bohnen oben mit Kohlblittern
belegt, mit einem Tuch) und Brett bebedkt und mit einem Stein be-
{hiwert. Sie miifjen wie dbas Sauerkraut vergdren. Stein, Vrett und
Tuch find bei den Bohnen viel Dfter zu reinigen als beim Kraut. BVor
pem ®Bebrauc) find die Bohnen gut abzumiifern.

DQued) bas Salzgen und das {pdtere Auswdifjern verlieren bdie
Bohnen ftark an Ndhrwert, es ijt beshalb biefe Art, BVohnen ein-
sgumadyen, nur dann zu empfehlen, wenn fehr viele BVohnen zur Ber-
fiigung fjtehen und man geywungen ijt, groge Mengen {chnell haltbar
su machen.

Saure Gurken.

Barte, mittelgrofe griine Gurken werden gut gewajhen und
getrochnet. Dann fdhichtet man fie in fehr jaubere Steintdpfe ober
Holzfifier wie folgt ein. Jundchjt witd der Boden des Gefifes mit
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gewajdjenen und wieder getrockneten Wein- und Kirjchblittern, Dillkraut
und Gjiragon belegt. Hierauf gibt man eine Lage Gurken und dann
wieder eine Lage Bldtter hinein und fhichtet fo das Gefidf recht feit
poll. Ju oberjt miifjen Blitter fein. Dann wird frijdes Wafjer mit Salj
aufgekocht (auf 1 ! Wajjer 2 dkg Salz) und erkaltet iiber die Gurken
gegojjen. Die Gurken werden mit einem Deckel ober Teller und einem
Gtein nur fo viel befdhwert, aber nid)t gedriickt, baf fie unter der
Sliiffigkeit jtehen, und miiffen nun wie dbas Sauerkraut gdren. IBill
man bie Gurken {dnell fertig haben, o jtellt man fie in die Kiidye
und gibt jur Bejdhleunigung der Girung ein Stiikcdhen Schmwarzbrot
bazu. Auf diefe Weife bereitete Gurken find jchnell jauer, halten fid
aber weniger lange, als wenn bie Gdrung langjam vor fid) geht. Die
fertigen Gurken miiffen_feft fein und durd) und durd) glafig ausfehen.
Wenn die Gurken vergoren find, mwerden der Stein, der Deckel und
bas Gefdf gereinigt, die Bldtter entfernt und die Gurken mit neuen
Bldttern wieder einge{chichtet. Dann giefft man fehr leicht gejalzenes
gekochtes Whaijfer (auf 17 Wafjer 1 dkg Salz) erkaltet dariiber, be-
jhmwert mit Deckel und Stein und bewahrt die Gurken an einem fehr
kiiplen, luftigen Ort auf.

Die Salzqurken obder jauern Gurken werben roh zu Tijd) ge-
brad)t und in Norbdbeutidhland fajt tdqlich zu Brot ober gerditeten
Kartoffeln gegeffen. Sie eignen fich auch u Sopen. Wuf diefe Weife
bereitete Gurken find fehr wohljhmedkend und leicht verdaulidh) und
konnen aud) von Menfdhen genofjen werben, die andere Gurkenfpeifen
nicht vertragen.

Bei einer f{ehr reidjen Gurkenernte it aud) ein BVerfud) mit
folgender Borjdrift ju empfehlen. Die frijen Gurken mwerden ge-
wajdjen, gefchdlt, gehobelt und, abwechjelnd eine Lage Salz, eine Lage
®urken, in Glifer gefdyidytet. Die oberjte und unterjte Lage muf Sal;
fein. Die Glidfer werben jugebunden und kiihl pujberwahrt. BVor dem
Gebrauch werden die Gurken gut gewiffert (bas Wafjer alle 10 Mi-
nuten wed)feln) und ju Gurkenjalat angemadt.



Ilber das Cinwintern von Gemiije und ODft.

Wenn aud) durch Dirren, Einjduern, Cinmachen in Gldjern und
Oterilifieren ein Teil ber Gartenfriichte haltbar gemacht werden kann,
jo bleibt dbod) im $Herbjt der grofte Teil ur Rohaufbewahrung iibrig
und ihr muf alle Beacdhtung gefdyenkt werden. Die roh aujbemwahrien
®emiife haben aud) den grogen BVorteil, dbag bei ihnen Gefhymack und
Nihrjtoffe am bejten erhalten bleiben.

Wenn fich das Gemiife im Winter lange halten foll, fo darf es
wifrend jeines Wadystums nicht iiberdiingt, aljo nicht getrieben mwerben.
Gerner muf es im Herbjt ausreifen, ehe es geerntet wird. Das Ge-
miife foll bis Gnbde Oktober, in widrmeren Gegenden jogar bis in den
November hinein, drauBen bleiben, und es jdhadben ben weniger emp-
findblichen Wurzelgewdd)jen, den Kohlarten und den Endivien auch leidyte
Grojte nicht. Sebhr widhtig ijt es, das Cinernten der Gemiife, bejonders
aller Kohlarten und der Endivie, nur bei jdhonem, trockenem Wetter vors
sunehmen unbd dbazu bie warmen, jonnigen Nadymittagsjtunden, wo bdie
Gemiife trocken find, zu beniigen. Alles jdhadbhafte Gemiije witd beim Ein-
wintern ausgejdieden und zuerjt verbraudht. Die Kohlarten werden mit
pen Wurzeln herausgenommen. Dann entfernt man die {dhlechten Blitter,
wibhrend die griinen, gejunden Augenbldtter jum Schuf des eigentlichen
RKopfes bleiben follen. Die duperen Blitter faulen meijt bei der Auf-
bemahrung, und hat man bdie griinen Blitter weggenommen, jo fault
an ibrer Stelle ber Krautkopf. Die Kipfe werben bhierauj, mit bden
Wurzeln nad) oben, einige Tage an einen trockenen Ort gelegt, bamit
das in den Kopfen befindliche Wajjer ablaufen kann. Das ijt bejonders
bann wichtig, wenn ber Herbjt naf ijft und die Kopfe draufen nidht
gut abtrocknen Ronnen. Dann pflanst man bdie Kopfe im Keller in
Crde ein. Wenn geniigend Raum zur Verfliqung jteht, follte bas
Cinpflangen fo gefdyehen, bap bie Kipfe einander nicht beriibren, fie
faulen bann weniger leicht. Mup man die Kopfe, was meijt der Fall
ift, febr dicht einfegen, fo empfiehlt es fich, Holzftiickchen zwijchen bdie
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Kopfe su kRlemmen. Niber bem Raum, wo das Gemiife eingefelit wird,
kann man ein Gejtell von Stangen und Latten anbringen unbd einen
weiteren Teil dber Kohlgemiije hingend aufberwabhren. (An den Wurzeln
anbindben und mit bem Kopf nad) unten an den Stangen aufhingen.)
Die kleinen Kipfe werben pon den Striinken befreit, auf dbas Gejtell
gelegt und in ber Kiidje zuerjt verbraucht. Auf bdiefe Weife kann man
auf einem Rleinen Raum ziemlic) viele Kohlgewichie unterbringen. Wo
per ‘Plaf im Keller fehlt ober ber Keller feucdht, bumpfig odber zu warm
ift, empfiehlt es jich, die Kohlgewiddhje in Gruben einumwintern. Ju
bem Zmwek mad)t man an einem trocken gelegenen Stiick Garten, am
bejten an ber Wand bdes Haufes, mo Regen und Schnee weniger hin-
kRommen, eine ungefihr 40 om tiefe Grube, legt ben trockenen Kobhl
und dbas Kraut fo hinein, dbaf die Kipfe nad) unten und die Wurzeln
nach oben kommen und deckt gut mit jemer €rbe zu, bie fiir eine
sweite Reihe Krautkopfe ausgehoben wird. Jm Herbjt joll die Erd-
hicht etwa 10 em dick fein. Nur bei jtdrkerem Froft kann man nod)
mehr Crde, Laub ober Stroh) daraufgeben. Die Grube kann aud jo
grofy gemad)t werben, daf man die Kohlgemiife dbarin wie im Keller
einpflangen kann. Um bden Plaf in der Grube miglichit qut aus-
guniifen, pflanst man zwijdjen jebe Reihe Kohlgemiije Peterfilie, Sel-
lerte, Mohren, Rettige, Endivien ujw. Die Grube wird mit Brettern
gugedeckt, aber bis zum Cintritt des Frojtes bei trockenem Wetter
tiglich wieder aufgedeckt, damit Licht und Luft das Faulen verhinbern.
Bei Frojt kommt jo viel trockenes Laub, Stroh ober Schilf auf das
Gemiife, baf es nidyt erfriert. $Hierauf werden bdie Bretter gqut ge-
jchloffen und nur dbann gedfinet, wenn man Gemiije braud)t odber wenn
bie Grube geliiftet wird, mas im Winter bei jonnigem Wetter in der
Mittagszeit moglichit oft gefchehen foll. Bei fleiiger Riiftung hilt fich
bas ®Gemiife, ohne su faulen, bis in den {pdten Friihling hinein. An
Otelle von Erbgruben kinnen auch) leere Mijtbeetkajten zum Ein-
wintern ber Gemiife vermenbdet werden, es ijt aber bdafiir ju forgen,
bafy bei eintretender Kilte alles gut gebeckt wird, weil jonjt der Frojt
vie[ Schaden anridhten kann. Sprofjenkohl und Enbdivie iibermintert
man in leeren Mijtbeetkajten am beften.

Die Wurzelgemiife, wie Randen, Mohren, Kobhlrabi, Crdkohl-
rabi (Tutichen), Rettige, Schmwarzwurzeln, Pajtinak ujw. werden nady
ber Crnte undd)jt von den Bldttern befreit, jedoc) jo, daf die Herz-
blittchen bleiben und bie Knolle nicht verlegt wird. Dann breitet man
fie wenn miglich an der Sonne aus und lift fie qut trocknen, ebe



man fie fiir ben Winter verjorgt. Das Abjdhaben ober Abjdyneidben ber
Wurzeln mit dem Wefjer ift ju vermeiden, denn jede verlefte Wurzel
fault -im Laufe des Winters. Die an den Wurgeln hHaftende Erde
trocknet bei jonnigem Wetter jehr {chnell und ldjt fid) leicht entfernen;
bei nafjem Wetter vermwende man zum Ubkragen Dbder Crde ein
jtumpfes Hols.

Gellerie und Peterfilie fchichtet man pyramidenartig zwijchen Erde
und Sand ein, und zwar jo, daf bdie Herzblittchen weitermadyfen und
uns im Winter Suppengriin liefern konnen. Fiiv einen kleinen Haus-
balt empfiehlt es fich, einige Peterfiliemmwurzeln und einen Stock Schnitt-
lauch im $Herbjt in ein Kijtdyen obder in Vlumentdpfe einzupflangen
und an bdas Kiidjenfenjter zu jtellen. Von Porree ober Lauch) wird
nur ein Rleiner Teil im Keller eingejchlagen, der anbdere iibermintert
obhne jeden Nachteil an feinem Standort und erfeht uns feingemwiegt
im Friibling die Rnapp werbenden Jwiebeln.

Qm Spiitherbjt vermende man vorerft alle kleinen angefrejjenen
Wurzelgemiife. Man verforgt fie auj folgende Weife. WMan grdbt im
®arten, miglichjt in der Nibe des Haujes, einige kleinere Lodjer, gibt
bie eingelnen Gemiifearten hinein, dbeckt mit Crbe su und holt fid) von
Jeit u Jeit den entjprechenden Vorrat. Fiir die Monate Januar
und Februar ijt es ratjam, bie Wurzelgemiife im Keller mit Crde und
Sand fo einguidyichten, dafy immer jo viel Erde bdazwijdhen Rommt,
dag die Wurzeln einandber nidht beriihren. Fiir den Friihjahrsbedarf
balten fich die Wurzelgemiife am bejten, wenn man fjie in Gruben
swifdhen ben Kohlgewidyjen einfeft oder eine tiefere Grube (Wiete)
dafiiv Herrichtet. Ju diefem Jweck wird die Crbe 40 bis 60 cm fief
ausgehoben und wallartig um die Grube gelegt. Durchldiffiger, jandiger
ober {dyottriger Untergrund ijt ndtig.. Die Gruben kinnen mit Brettern
ausgelegt werden ober man gibt die Wurzelgemiije, nach Sorten ge-
trennt, direkt auf die Crde, fiillt die Grube und deckt fie mit Brettern
ober Reifig ju. So lange als moglich [iiftet man nod) téglich, bei
einfretendem Frojt bedeckt man dbas Gemiife mit trockenem Laub ober
Gtreu, legt die Bretter dbachartig auf und wirft eine Crdjd)icht darauf.
Das Gemiije hilt fich in diefen Gruben fehr lange, aber es muf dafiir
geforgt werden, daf es im Herbjt vollkommen trocken hineinkommt.

Crbipfel kann man auf gleide Weije in Erbmieten aufbewahren,
nur ift es zu empfehlen, bieje Mtieten nicht tief zu macdhen, jondern
die Crbe an einem trockenen Plag im Garten nur jo weit aufzu-
jhaufeln, bis fie feft und eben ijt. Die trockenen Kortoffeln werden
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bann ungefdhr 1 m hod) in dachartigen langen Haujen aufgejchiittet
und mit trockenem Stroh 20 em hod) bedeckt. Jjt kein Stroh vors -
banbden, jo kann aud) trockenes Farnkraut oder Schilf jum Jubecken
verendet werden. Die Sdyicht mup dann aber viel ftdrker jein, mweil
bieje Deckmittel weniger gut jchliepen. Hierauj wird rings um die
Miete ein ungefihr 30 cm breiter und ebenjo tiefer Graben ausgehoben,
und mit ber ausgemworjenen Erbe werden die Kartoffeln erjt diinn, bei
eintretendem Frojt jtarker jugedeckt. In dem Braben jammelt jich das
ablaujende Regen= und Schneewajjer, wodurc) verhindert wird, daf
die Erddpfel naf liegen. In bie Mitte der Miete wird ein didker, fejt
aujammengedrehter Strohwifd) gejteckt, der bei jchonem Wetter heraus-
geogen wird, bamit Luft in die Grube eindringt. Jjt die Miete von
groBerer Lénge, o verteilt man mehrere derartige Strohwijdye iiber die
Miete. Nad) dem Liiften muf der Wijd) immer jorgjam wieder hinein-
gejteckt werben. Bei eintretendem Froft und bei najjem Wetter wird der
Ctrohwijd) mit einem Brett und Stein gedeckt. Jn diefen Erdomieten halten
fi) die Kartoffeln ausgezeichnet und jhmecken im Friihling wie neue.

Enbivie foll im Herbjt moglichjt lange draufen bleiben, fie ver-
trdgt fogar einen leichten Frojt, und nur bei trockenem Wetter mit
reihlidgen Crdballen ausgehoben werden. Man [Gft fie an einem
trodtenen Ort ein wenig abmwelken und jtellt fie ungebunben dicht ins
Mijtbeet ober in Erdgruben, wo fie Riihl gebalten und qut geliiftet
werden mup. Kleinere Mengen halten ficd) eine Jeitlang in Kijten,
bie man an eine gejdyiite Hauswand fjtellt und am Abend mit Sicken
gubeckt. Die Hauptiache ijt immer, daf beim Ausqraben geniigend
€rde an den Wurzeln bleibt. Will man bdie in Kijten gefeste Endivie
jchnell bleichen, jo [dft man fie aud)y am Tage mit einem leichten
Brett oder Sack bedeckt. Die feingekraujte gelblihe Enbdivie fault
leidyter als Die breitbldttrige griine, und man follte deshalb fiir den
Winterbedarf letere Sorte anpflangen.

Alle eingeminterten Gemiife find fleigia nachzufehen und dabei
angefaulte Bldtter ufmw. zu entfernen. Die RKeller, die sum Nbermintern
beniit werdben, miiflen frojtjrei, Riihl und gut lLijtbar fein. 2 bis
8¢ C ijt bie geeignete Temperatur. Die Keller find rein zu Halten und
follten jdbrlid) frifd) gekalkt merben. Im Winter find die Fenjter, wenn
irgend moglic), tdglih um bdie Mittagsjtunde ju BHffnen. Bei jorg-
famem GCinwintern und fleigigem Durdjjehen bleibt das Gemiife bis
in ben Friihling gut, und wir jparen durd) die Gemiifenahrung an
anberen, teueren, weniger leicht ju befchaffenden Lebensmitteln.
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Wenn Gemiife in der Stadt aud) in viel befdrankterem Mafe
© zur Berfiigung jteht, jo werdben Eleinere Vorrdte aucdh) in mandiem
Stabdbthaushalte aufbewahrt, und es find vielleicht aud) bafiir einige
Ratidhldge am Plag. Kohl, Kraut ujw. konnen hangend auf dbem Dady-
boben bis jum Eintritt der ftrengen Kilte aufbewalhrt werden und find
bann fpdter in gleicher Weife im Keller zu verforgen. Die Wurzel-
gewidyfe halten fich im Keller, wenn man fie in Kijten zwijden Sand
legt. In nicht u kalten Gegenden kinnen Sellerie, Peterfilie, Porree
und Mohren, in Kiften in Sand eingejchichtet, aud) auf den VBalkon
gejtellt werden, wo man fie am Wbend mit einer alten bicken Decke
einbiillt. Bei gutem Willen findet die umfidhtige Hausfrau immer ein
Pliagchen fiir ihre Vorrdte, denn es ijt jelt bei der {dhyweren Bejdyaffung
von Lebensmitteln doppelt widhtig, nicht ausidhlielich auf dbas tdgliche
Cinkaufen angemwiefen zu fein.

Wenn das Objt — und es hanbelt fich ja hier in erfter Linie
um 9pfel und nur im kleineren Mafftabe um Birnen — bden ganzen
Winter hindurch halten joll, Jo mufp ein lujtiger, Riihler, lichter Raum zur
Verfiigung ftehen. Die Friichte miijjen qut ausgereift gepfliickt werben,
und find bei den Jpfeln die haltbaren Sorten, wie Reinetten, Bohn-
dpfel, Wiljchbrummer und Majd)anzker, fiir den Winterbedarf bor-
suziehen. Angefchlagenes und mwurmiges Objt ijt nidht Haltbar und
mufy im Herbjt verbraudyt, geddrrt ober eingekocht werden. Um bejten
hilt jich dbas Objt in einem Raum von 2 bis 6° C quf Hiitben aus-
gebreitet. Bei tieferer Temperatur friert das Objt, bei hoherer fault es
Teicht. An fonnigen Wintertagen ijt der Raum tdglich in der WMittags»
seit au lijten. Das eingelagerte Objt muf alle 14 Tage durdygejehen
unb alles angefaulte entfernt werben. Kleinere Mengen LWinterobijt
kRonnen in Kijten (die Friichte einzeln in Feitungs- ober Seibenpapier
eingemwickelt ober lagenmweife zwifdyen trockenen Sigefpinen) aujbewahrt
werden. Man ftellt die Kijten in ein Rithles, nidht geheiztes Jimmer
unbd litftet jie durd) Offnen bes Deckels.



Beniigt die [ofen Kohl- und KrautkRopfe, fjie
gebent uns ein gejundes Wintergemiife!

Aus den Iofen, nidht gejdhlofjenen griinen Kobhl- und Kraute
Ropfen, die fich im PHerbjt in allen Gdrten finden und weder zur
©auerkrautbereitung, nod) zum Wufheben fiir den Winterbebarf ge-
eignet find und auf dem Lande meijt als Biehfutter vermwendet merbden,
ferner aus den Jebentrieben der Stengel des im Sommer abgejd)nittenen
Sriihkobls, Blumenkohls ujmw. bereitet man in vielen Gegenden
Deutichlands durd) Cinfduern ein bei arm und reich beliebtes Winter-
gemiife. €in Verjud), der im vergangenen Herbjt an der Landesjdyule
Grabnerhof mit bdiefem Gemiife angejtellt wurde, fiel qut aus. Der
Mangel an Lebensmitteln macd)t es jeber Hausfrau zur bdringenbden
Pilidyt, alles, war nur irgend zur Nabhrung geeignet ijt, zu jammeln
und fiir den Winter aufzubewabhren. Aus bdiejem Grunbe jollte bie
Bereitung des fogenannten Komjt- oder Sparkrautes auch) bei uns
iiberall burchgefiihrt werden. Der Wert diefes gefduerten Gemiifes liegt
eben barin, dbag Unbeachtetes, als Abjall Weggemworfenes in ein werte
volles JNahrungsmittel umgemwandelt wird. Seine Herjtellung ift nod)
bazu fo einfad) und billig, dafy fie fidh) aud) bie drmite Familie nicht zu
verjagen braudyt. Alle Kohlarten find bazu geeignet, am wohljchymeckend-
ften jedodh ijt Romijtkraut von Weigkraut. Die [ofen Kohl- und Krauts
Ropfe werden zu diefem Jweck miglid)jt kurz abgefd)nitten, von allen
{hlechten Bldttern befreit, in fiebendem Wafjer einmal aujgekodyt,
jchnell herausgenommen, zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt und dbann
in Fdfjer ober Topfe eingefdyichtet. Den BVoden bdes Befifes belegt
man mit fauberen Kohl- und Weinbldttern, dann kommt eine Schidht
von bem aufgeRodyten, qut abgetropjten Gemiife, bariiber einige Dill-
jtengel ober etwas Kiimmel unbd einige Upjeljcheiben, und iiber das
Bange jtreut man ein wenig Salz. So legt man den Kohl {dhidyten-
weife mit ben angegebenen Jutaten fehr fejt ein, bis das Gefif voll
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iit. Das Gange wird erjt mit Bldttern, dann mit einem groben FTud)
und einem Brett bebeckt und mit Steinen bejchwert. Das Komjtkraut
jtellt man einige Wochen an einen wdrmeren Ort (18° C) und [dft
es wie Sauerkraut gdren. Dann entfernt man den Deckel und wdjcht
Steine, Deckel, Tuch und den Rand des Gefdfes fauber ab. Das nun
sum Gebraud) fertige Gemiife wird neuerdings mit Tud), Brett und
Stein bebeckt und an einem Ralten, [uftigen, aber frojtjreien Ort auf-
bewahrt. Komijtkeaut witd in der Riide wie Sauerkraut verwenbdet
ober ungekocht gefdhnitten und mit feingehackter Jwiebel (wenn moglid
etmas OI) als Salat gegefjen. Um diefen Herbjt moglichjt viel Winter-
vorrite zu fdyaffen, werden wir am Grabnerhof aufer den Ilofen Kohl-
und Krautkipjen auc) die bei der Sauerkrautbereitung abjallenden
Krautblitter ju Komijtkraut vermwenbden.
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